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pour lefquels cependant on 
Ja négligé , ileft fiintéref- 
fant pour qui l'envifage fous 
tous {es rapPOrtS quonne 

ai 


MI PRERACE 
peut aflez s'étonner de l’in- 
différence avec laquelle on 
femble généralement l'avoir 
regardé jufqu'à ces derniers 
temms, | 

Le Vineft le plus grand, 
fouvent le feul bien d’un 
grand nombre de Citoyens ; 
c'eft la branche la plus éten- 
due & la plus fruétueufe de 
notre Commerce avec l'E- 
tranger ; c’eft, par le produit 
immenfe des droits dont il 
eft chargé en tant de manie- 
res & fous tant de noms , une 
des principales fources des 
revenus du Roi; enfin c'eft 


PRÉFACE 
la boiflon propre & habituel- 
le de la Nation. Que detitres 
pour s'en occuper! Cepen- 
dant , malgré des confidéra- 
tions auffi preflantes, malgré 
la néceffité évidente de per- 
feétionner une boiflon qui, 
fuivant qu'elle eft bonne ou 
mauvaife , fait régulierement 
deux outrois fois par jour du 
bien ou du mal äun très-grand 
nombre d'hommes ; malgré, 
dis-je, toutes ces raïifons & 
la réunion, peut-être unique, 
de tant d'intérêts divers, on 
ignore prefqu'entierement 
l’art defairele Vin. 
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A la vérité, à cela près, 
on ne laïfle pas toujours que 
d’eri faire; mais, par - tout, 
fans en excepter même les 
vignobles les plus renom- 
més, on le fait fans principes, 
ou du'moins, prefque tou- - 
jours contre les vrais princi- 
pes, & par conféquent fans 
art, puifqu'à proprement par- 
ler , on ne peut pas dire qu'il 
venait où il n’y a point de 
théorie ; ou lorfqu’il n°y en | 
a que de faufle,. L'art de 
faire le Vin, cetart fi nécef- 
faire, finguliérement enFran- 
ce, où la fabrique de cette 


PRÉFACE vi 
denrée eft la premiere ; la 
plus confidérable & la plus 
_ préciéufe de toutes nos fa- 
briqués:3,cet art, dis-je , eff 
donc encore inconnu, ou au 
moins très- borné, On peut 
en juger par le peu de docu- 
mens que: nous fournit ur 
cette. matiere la. Chymie 
même , dont cet art, pour- 
tant, eft une des parties des 
plus généralement intéref- 
fantes , & de tous les objets 
particuliers qui dépendent de 
cette fcience, celui dont la 
perfection a le plus de droit | 
à fes lumieres , à {on atten- 
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tion & à fes travaux (*). 
Onen jugera encore mieux 
par les mauvaifes qualités 
d’une partie de nos Vins, 
qu'apparemment il auroit été 
de l’humanité & de l'intérêt 
public de s'occuper à corri- 
ger plutôt qu'à perfection- 
ner des arts de pure curiofité 
ou d'une petite utilité, & fur- 
tout d’un ufage bien moins 


(*) Cette vérité, fans doute, eft 
connue de tous les Chymiftes ; mais la 
grande difficulté du fuccès, les expé= 
riences longues & coûreufes , néceffaires 
pour y parvenir , & plus encore le dé- 
faut d’occafion, font les juftes motifs 
qui les ont éloignés de l’entreprile. 
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commun. Je ne rappellerai : 
point ici ces mauvailes qua= 
lités ; j'en parlerai ailleurs. 
Je.ne dirai rien non plus des 
différentes manieres dont on 
prépare le Vin dans tous nos 
vignobles; il eft certain qu'il 
n’y en a aucune qui aille jufte 
au but : c’eft ce qu'il me fe- 
roit aïfé de prouver en les 
rapportant; mais les princi- 
pes & les procédés que je 
vais préfenter le prouveront 
encore mieux par la con- 
frontation que chacun en 
pourra faire avec les prati- 
ques qu'il fuit ou qu’il con- 

av 
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noît, Ces principes & ces 
procédés feront la matiere 
des deux premiers Chapitres. 
Dans le troïfiéme je rappor- 
terai les expériences propres 
à en démontrer la {olidité, 
après avoir propofé dans le 
{econd les principes les plus 
“effentiels fur la maniere de 
‘gouverner les Vins. Le qua- 
triéme fera employé à faire 
voir la nécefiré & les avan- 
- tages de la bonification des 
Vins par rapport au Proprié- 
‘taire dé vignes, au Roi, au 
Confommateur & au Com- 
mèrce. 
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ET MÊME LE VIN BLANC (4), 


CHAPITRE PREMIER. 
Basin de Î Art de faire le Vin: 


E Vin eft une liqueur 
qui ne peut Être pro- 
= duite que par la fer- 
meñtation:. Sans la fermentation 
left impoffble de faire du Vin. 
Premier Principe. 
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(a) On entend les Vins blancs faits de 
raifins blancs , & dont la parfaite blancheur: 
eff point une qualité néceflaire: & intéref= 
fante, comme il s’en:trouve dans le Berry 4 
dans beauçoup d’autres Vignobles. 
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12 L'Art de faireles Vins 
Mais la fermentation eft plus 
ou moins parfaite , elle donne 
un vin plus ou moins bon; fui-. 
vant qu'il y a une plus ou moins 
grande quantité de fubftances 
fermentefcibles , du moût fur 
lefquelles elle agit. Îl eft clair 
que fi la fermentation ne fe pañle 
que dans une portion de ces 
fubftances , il n'y a que cette 
portion qui puifle faire du vin ; 
autre, ne perdant point fa pre- 
miere qualité, n'y peut contri- 
buer pour rien, & au contraire; 
ainfi, fi la portion fermentée ne 
monte qu'au tiers ou à la moitié; 
le vin meft , & ne peut être rez 
gardé tel que pour un tiers ow 
pour une moitié , puifqu'il n’y à 
que ce tiers ou cette moitié qui 


rouge & blanc. F$ 
ait la combinaifon vineufe, & 
non la totalité (a); donc la fer- 
mentation univerfelle eft La plus 
parfaite, celle qui donne le meil- 
leur vin ,; le vin le plus vineux. 
Second Principe. 

Cependant ce n’eft point aflez 
que la fermentation foit univer- 
felle , & qu'elle ait parcourw 
fucceflivement toutes les parties. 
du moût ; il faut encore qu'elle. 
fait fimultanée , ou du moins 
que ces parties aient fermenté 
dans le moindre tems poflible. 
La fermentation n’eft bonne 
qu'autant qu'elle eft prompte : 


(a) De là vient la verdeur des Vins, & 
beaucoup de:leurs autres défauts, tels que 
leur crudité, {eur peu de chaleur & de du= 
rée ; leur filage ou praifle , forte ils fon£ 
faits de raifins mûrs, 


s4 L'Arrde faire les Vins 
dès qu'une fois elle s’affoiblit 
fenfiblement , il faut l'arrêter. 
Ce n'eft pas qu'à la faveur de 
la chaleur qui fe conferve long-. 
tems dans le vin, on ne doi- 
ve croire que quelques-unes des 
parties qui avoient échappé à la 
premiere ardeur de la fermen- 
tation , ne foient dans Îe cas de 
léprouver ÿ mais on doit croire 
aufli qu'en maintenant le vin: 
dans cette chaleur , ellé agit de: 


préférence fur les parties déjà: 
fermentées ,; & en enléve’tce: 
qu’elles ont de fpiritueux & de 
plus volatil, & que par-là elle: 
fait, fans comparaifon, beaucoup 


plus de mal que de bien :'cé qu’il 


ÿ a de certain ; c'eft qu'en ayant 


voulu faire l’expérience,mon vin: 
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au bout de dix jours, ou pour 
bien dire de quatre'ou cinq, aw 
lieu d’enêtre mieux , avoit beau- 
coup perdu de fon feu & de fa for- 
ce vineufe. Je réponds que c’eft 
un des -plus grands torts qu’on: 
puifle faire au vin. 3e. Principe. 
.. Dire qu’il eft à propos que 
la fermentation foit fimultanée. 
& s’acheve promptement , c’eft 
dire qu'il faut qu'elle foit gran 
de , forte, vigoureufe & même: 
violente , & c’eft de quoi on ne 
doit pas douter, quoi qu'en pen- 
fent beaucoup de perfonnes, & 
même des Sçavans. ls 
Dans un Mémoire imprimé ; 
qui. à remporté le Prix de Phy- 
fique à lAccadémie de Lyon en: 
3761,» l Auteur. prétend que 


36 L'Arde faire les Vins 
» c’eft une érreur de croire,comx . 
»me or le croit communé- 
»ment , dit:il, que plus la fer- 
» méntation eft violente , &plus 
5 le Vin eft généreux. Dans une 
# vidlente agitation , continue- 
» t-il , les principes font confon- 
» dus , & dans un tel mouve- 
»ment, que la combinaifon ne 
» s'en fait pas exaétement. Le 
» Vinn'eft jamais aufli excellent 
“que quand fa fermentation 
» moins fougueufe fubfifte quel- 
> que tems ». Mais 1° en Chy- 
mie les combinaifons, qui fe font 
avec grande effervefcence ; en 
font-elles , pour cela, moïns inti- 
mes & moins parfaites? 2°, Si 
Fa fermentation manque de feu 
ou de force, coment pourra- 


age 
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t-elle fe faire jour & s'établir 
dans le fuc des raifins verds ; 
c'eftà-dire, dans des parties qui 
en font dans leplus grand éloi- 
gnement ? Plus le moût a de ver: 
deur , & plus il faut que la fer- 
merntation foit ardente : cecief 
confirmé particuliérement par 
celles de mes expériences qui 
ont eu le plus de fuccès. Qua: 

triéme Principe. : 

- Maïs ce feroit péu d’avoir étai 
_bli dans les deux derniers prin- 
cipes la néceflité d’une fermen- 
tation violente & fimultanée , fi 
on manquoit de moyens propres 

à lopérer. Il ÿ en a plufieurs 
qui peuvent la favorifer ; mais 
je n’en connois qu'un feul qui ; 
au befoin, puiffe Ia produire, & 
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mêine la forcer : c’eft la chaleur 
artificielle ou furcroit de chaleurs 
mais ce furcroït de chaleur, ce 
n'eft que par les chaudronnées 
de raïfins bouillans qu’on peut 
le procurer ; fans ce véhicule, 
fans ces chaudronnées , il -eft un 
poffible dans certaines années, 
_ quelles que foient les autres pré- 
cautions ; d'obtenir une parfaite 
fermentation ; & de parvenir 
à-cottiger les vins de leur Ver- 
deur; encore ces chaudronnées, 
pour faire leur effet, doivent- 
elles être appliquées ‘tout au 
commencement du travail; im- 
médiatement après le foulage ; 
fans quoi elles féroient à-peu- 
près inutiles.En les employant à 
propos & en quantité convena- 
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ble , voici les avantages qu’elles 
procurent. 1°, En accélérant la 
fermentation & en la rendant 
plus fimultanée , il en réfulte 
qu'il y a moins d’évaporation,&c 
par conféquent moins de déper- 
dition d'efprit, Si le travail. fe 
fe fait en 12, 24, ou 48 heures, 
il paroït démontré qu'il s’échap- 
pe moins de parties volatiles & 
fpirimenfes que s'ileñt duré4ov 
s jours. 2° La fermentation 
étant, de l'aveu des plus grands 
Chymiftes (4), & d’ailleurs cela 
eft prouvé derefte par l’expérien- 
ce , étant, dis-je, d'autant plus 
forte , d'autant plus étendue que 
la chaleur ef plus grande, ils’en- 


(a) Voyez entr’autres M, Macquer, dans le: 
Di&ionnaire de Chymie ,aumbt Vin, p. 6338 
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fuit que beaucoup de parties; 
trop éloignées de Îa fermenta= 
tion pour la fubir naturellement, 
Féprouvent cependant à l’aide 
du furcroït de la chaleur. Les 
expériences dont je rendrai 
compte , quoiqu’elles n’ayent pas 
eu toutes , à beaucoup près, le 
même fuccès , faute d’avoir tou 
jours employé les chaudronnées 
à tems , s'accordent toutes à 
prouver cette dérniere vérité ; 
dont il eft aifé de voir que lon 
peut tirer un très- grand par+ 
_ti,en appliquant à propos les 
chaudronnées. Ces chaudron- 
nées, de l’aveu de toutes les 
perfonnes qui en ont fait ufa- 
ge ; & qui par conféquent en ont 
vu de plus près Les effets furpre 
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ans , font un moyen für, faci- 
le & le plus efficace de tous 
pour corriger nos mauvais vins, 
& leur donner de Ja qualité : 
c'eft le cinquiéme Principe. 

La chaleur s'évaporant en d’au- 
tant plus grande quantité que 
rien ne l’arrête , & cette cha- 
leur étant néceflaire pour opé- 
rer une parfaite fermentation ; 
il eft clair qu’il faut la retenir, &c 
que le feul moyen pour la rete- 
nir & les efprits qui s’échap- 
pent en grande quantité lorfque 
la fermentation approche de fa 
fin , eft de couvrir le vaifleau 
dans lequel fe fait le vin : fixié= 
me. Principe. 

Mais comme, quelque bien cou 
vert que foit le vin, la portion de 
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chaleur & de parties fpiritueufes 
retenues dans la cuve au-deflus 
du marc, ne s’en trouve pas pour 
cela moins hors de ce marc & 
du moût, dans {efquels , pour. 
tant , ils feroient bien plus d'ef- 
fet qu’au-deflus, & qued’ailleurs 
cette chaleur & ces efprits (qu'il 
ne faut pas confondre avec la 
chaleur fuffoquante , qui en eft 
bien différente & qu’on necher- 
ché point ici àconferver,) fe dif- 
fipent & s’échappent en plus 
grande quantité d’une cuve où 
il y a beaucoup de vuide , que 
de celle où il n’y en a point, ou 
que bien peu; il s'enfuit, fans 
prétendre toutefois en faire une 
condition néceffaire,qu'il efttrès- 
utile pour la fermentation que la 
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cuve foit prefque pleine , & que 
le couvercle touche à-peu-près 
äu marc lorfqu’il eft dans fa plus 
“grande ‘élévation, On conçoit 
que fi, entre le marc & le cou- 
verçeau , il ya un pied ou deux 
de diftance , ce vuide fe remplit 
néceffairement de feu & d’efprits 
qui, fans lui, feroient reftés dans 
Je moût & dans le marc ; aufli, 
pour prévenir cet inconvénient 
autant qu'il me fera poffible, fuis- 
je décidé à faire faire des cuves 
de différentes grandeurs : j’aime- 
rois mieux, malgré tout, 3 muids 
de vendange dans une cuve de 3 
muids,& 2 muids dans une cu- 
ve de2., que $ dans une euve de 
8 & mème de 7; Fr Prin- 
cipe. 
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Comme la raffe a entr’autre dé- 
faut,ceux de durcir le vin & de lui 
donner plus de grofliereté : il peut 
avoir de la prudence à la bannir 
de la cuve;mais comme aufli,d’un 
autre côté, elle a la propriétéde 
fermenter , ainfi qu’on peut s'en 
convaincre en la mettant trem- 
per dans l’eau, il eft plus que pro- 
bable qu'elle peut exciter & ac- 
célérer la fermentation vineufe. 
(La fermentation excite bien cer- 
_tainement la fermentation &c peut 
méme l'exciter très - prompte- 
ment , Jenai la preuve. )Ily a 
donc raifon pour & raifon con: 
tre’; mais la raifon pour eft la 
plus forte & doit l'emporter. Il 
faut donc laifler la grape , mais 
en partie, ainfi que je le mar- 
| querai 


rouge & blanc. as 
‘queraï ci-après ; la grape em- 
ployée fobrement peut non-feu- 
lement fervir à la fermentation, 
-mais elle peut dans certains cas 
contribuer à améliorer les vins 


foibles en lesrelevant & en leur 


donnant avec les autres princi- 


pes plus de fermeté & uncer-_ 


tain caraétère vineux qui man- 

que à beaucoup de vins dans les 

années pluvieufes. ER 
J'obferverai à l’occafon dela 


grape ou raffe , que dans les an- 


nées même de pleine maturité, 
il n’y a point à craindre que le 
vin fait de raifins égrapés, feu- 
lement aux trois quarts ou aux 
deux tiers , en tourne pour cela 
plus à la graifle. L'huile eft d’au- 
:tant-plus-atténuée, &c il y en a 


B 
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d'autant moins dans le vin des 
raifins mûrs, que la fermentation 
a été plus forte & qu'elle ena 
converti une plus grande quan- 
tité en efprit. J'ai au furplus 
Pexpérience que du vin de raifins 
entiérement égrapés , & bien 
plus rigoureufement que je ne 
le confeille , s’eft parfaitement 
confervé jufqu’au bout de deux 
ans qu'il a été confonmé :ce fait 
eft certain ; huitiéme principe. 
La fermentation en général 
eft d'autant plus grande & plus 
complette que toutés autres cho- 
fes égales , le vaiffeau dans lequel 
fe fait le vin , contient une plus 
grande quantité de vendange , 
que Îe bois de ce vaifleau eft 
plus épais ; que la vendange a 
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plus de maturité, que le degré 
de maturité, & peut-être mê- 
me de verdeur , en eft plus égal, 
qu'elle a été coupée en moinsde 
tems , qu'il y a eu moins de rai- 
fins écrafés avant le parfait fou- 
lage, & que ce foulage a moins 
trainé en longueur : toutes ces 
obfervations font le neuviéme 
principe. 

J'ai ajoûté ces fix derniers 
principes à ceux que jai déjà 
publiés : 1% Pour raflembler 
fous un même point-de-vue tout 
ce qui appartient & concourt à 
la fermentation vineufe: 2°. Pour 
fixer & indiquer les qualités que 
doit avoir cette fermentation 
pour être parfaite : 3°. Pour ne 
rien laiffer ignorer ou pour aver- 
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tir de la plus grande partie des 
caufes , & des moyens qui peu- 
vent y contribuer. Tous ces ob- 
jets font fi importans , & juf- 
qu'à préfent on a en eu des idées 
fi vagues, fi confufes & fi oi-. 
fives , que J'ai penfé ne pouvoir 
trop y infifter & y répandre SP 
de jour. 

Ce n'eft pas qu'on ne fache, 
pour parler ainfi, le materiel 
de l'art; mais, faute de la- 
voir approfondi, on en ignore 
le fond, les détails, Îes finefles 
& les reflources : on en ignore 
jufques aux premiers éléimens ; 
en forte qu'on doit regarder lart 
de faire le vin bien moins com- 
she un art à perfeétionner ; que 
comme un art qui réfte encore à 
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créer, puifque, ainfique l’obferve 
M. Macquer à l'endroit ci-après 
cité , il manque encore de fes 
principes les plus néceflaires, 
des principes fondamentaux, fur 
lefquels feuls on peut l’établir, 
qui en peuvent feuls faire un art. 
On fait bien d'une manière gé- 
nérale qu'il faut que le vin foit 
fermenté ; mais c’eft tout, duref- 
te, les conditions de cette, fer- 
mentation, les caufes ,les moyens 
de la produire , le tems qu’elle 
doit durer, le degré de chaleur 
qu’elle doit avoir , fes. effets; en 
sun mot, tout ce quieft de l’ef- 
fence même de l'art: voilà juf- 
qu'à préfent, ce que perfonne, 
ce qu'aucun vignoble du Royau- 
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me ne fait ou ne fait que de très= 
loin, 

Cependant , fans la parfaite 
connoiffance de toutes ces cho- 
fes , comment réuflir , ou plutôt 
comment ne pas fe tromper dans 
un art qui , pour être exercé de- 
puis tant de fiécles, par un nom- 
bre infini d'hommes & fouvent 
par des perfonnes très-éclairées , 
n’en eft pas, pour cela, plus avan- 
cé ? Comment, fi l’on ne connoît 
point la jufte valeur des princi- 
pes, fi on ne fait point en em- 
braffer toutes les conféquences, 
fi, comme cela m'eft arrivé à 
moi-même, à l'égard du cou- 
verceau & des chaudronnées , on 
étend trop ou trop peu les ef 
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fets de certains procédés ; com- 
ment éviter de fe méprendre dans 
un travail, où la moindre igno- 
rance & la plus légère inatten- 
tion mettent la plus grande iné- 
galité dans les fuccès ? Cela eft 
impoñfble ; j'en pourrois faire 
voir la preuve dans les écrits, 
les effais & les fautes des Savans 
de la plus grande réputation; 
mais je n'ai pas befoin de cher- 
cher des exemples ailleurs que 
chez moi; la plûpart des expé- 
riences dont j'ai à parler fufi- 
fent pour juftifier ce que je viens 
d'avancer. 

La fermentation ,; quelque 
complette qu’elle foit , ne pañle 
jamais d’elle - même fans inter- 
ruption, du premier au fecond 


Bis 
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degré. Ceci eft prouvé par l'ex- 
périence de tous les vignobles, 
même de ceux où, comme dans le 
Berry, on laiffe les vins pendant 
quinze jours, trois femaines & 
plus, dans lacuve. Dixiéme prin- 
cipe. - DE 
Plus, dans le moût. Ti rai- 
fins , verds ou non, la fermenta- 
tion eft univerfelle , & plus, en-- 
tre autres chofes , le vin qui en 
eft le produit , contient d’ef- 
prits : il eft impoflible que cela 
foit autrement : puifque le pro- 
pre & le caraétère particulier de 
la fermentation en queftion eft de 
faire des efprits,, il faut néceffai- 
rement ( & cecieft bien à remar- 
quer) que plus elle agit, & plus 
elle en fafle. Le vin bien fer- 
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_menté a donc plus d’efprits que 
celui qui l'eft moins. -Onzième 
principe. . : 
Le vin eft plus ou moins fpi- 
ritUEUX , non-feulement à à raifon 
de la plus ou moins grande 
quantité. d cfpries quil contient, 
mais encore. à raifon. de ce que 
ces efprits font plus ou moins 
libres, plus ou moins combinés 
avec les autres principes du vin; 
& que ces autres principes font 
en plus ou moins grand nombre, 
en plus ou moins grande quanti- 
té. De- L vient que les vins rou- 
. ges, quoique fouvent. plus abon- 
dans. en efprits , paroiflent cepen- 
dant en contenir, & en rendent 
prefque toujours moins que “les 


vins; blancs & autres fmblables. 
_Bv 
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Ce principe peut, fuivant les a- 


nées & les circonftances, fervir . 


de régle , particuliéreinent dans 
1a façon des vins qui, comme tous 
Les grands vins, ont le défaus d'é- 


zre trop chauds ou Brülans, de 


ceux qui font fumeux ou capi- 


aux y & enfin de ceux qui font . 


€ ouverts. Ê 


En difpenfant Île marc & la | 


| grape avec intelligence , en en 
‘mettant Plus où moins dans la 
‘euve ü les vins feront plus ou 
‘moins rouges F plus où moins 
_groffiers r plus ou moins velou- 
té ; > & en auront plus ou moins 
‘de COLPS plus ou moins de fi- 
“Inelle. Cette obfervation regarde 
principalement les ‘vins ‘de prix 
& qui font déflinés Gour VEträn- 
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gers mais pour qu’elle ne foit 
point infruétueufe, pour le pro 
grès du. commerce extérieur de 
nos vins ,-1l ne pourroit qu'être 
a défirer que la Chambre du 
Commerce s’occupât des moyens 
de:la faire valoir dans les vigno- 
bles où elle peut être le plus uti: 
le. Douzième principe. 
:Plusde vineft fpiritueux, ou ait 
trement dit, plus il contient d’eft 
prits ;& plus il eft chaud: plus 
il eft chaud, & moins, par je né 
fçais combien de raifons , il eft 
verd-ou. acide. Tout vin qui a 
aétuellement la chaleur fenfible 
du vin , n’a point de verdeur. 
Donc, le vin eft d'autant plus 
chaud & moins verd, qu'il ef 
 pluschargéd'efprits, ( L ai l’expé- 

Vi 
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riénce qu’une’ partie de bonne 
éau-de-vié ; fur quatre d’un vin 
très-verd & très-dur ; a:emporté 
entièrement la verdeur & la du- 
reté de ce vin). Donc, plus on 
foutient , plus on preffe la fer: 
mentation qui fait les: efprits, 
& plus les vins perdent de leur 
verdeur , & acquierent toutes les 
qualités qui font les bons: vins. 
Treizième principes 

Ouvriri, remuer & siotéiler 
le mare, comme cela fe pratique; 
finon par-tout, du moins dans 
beaucoup de vignobles ,!e’eit re 
froidir ce mare & le vin, & par 
conféquent troubler & interrom: 
pre la fermentation x c'eft émpê: 
cherlevin de fe faire,& de féchar 
ger des efprits qui lui foncifi fous 
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vent néceflaires; c’eft encore,quoi- 
que l'oncroyepeut être lecontrai- 
re, nuire à la teintüre du vin; 
les particules colorantes fe déta 
chent: d'autant moins fpontané- 
mentdetapelkculé du grain, que 
lemarc-eft plus humide & moins 
chaud: ainfi, dans la vue même 
de colorer. le’vin , il ne faut ni 
mouiller le marc ni le rabattre; 
comme cela fe fait afflez sénérale- 
ment; mais plutôt le laiffer sé: 
chauffer & confommer la plus 
srande partie de fon humidité, 
J'ai fur tout cela des expérien: 
ces précifes , & je réponds que 
ce ne feroit que par mal-entendw 
qu'on men oppoferoit de con- 
traires. Quatorzième principe, 
s1Leyitefd'autant moins durs 
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plus coulant & moins indigeftez 
qu'il s’y trouve plus d’efprits, 
qu'il eft plus chaud. Ce principe 
regarde principalement Les vins 
froids & épais, tels qu’on en voit 
beaucoup dans le Gâtinois, dans 
le Berry, dans l’Orléanois, dans | 
le Poitou & dans beaucoup d’au- 
tres vignobles. RES prin= 
cipe. 

Plus le vin a bouilli & fer- 
menté dans la cuve , ou autre- 
ment dit, plus la fermentation à 
été entière, univerfelle & com 
plette , & plus le vin:fe confer- 
ve. Le vin fe conferve d'autant 
plus long-tems , & fes principes 
les plus eflentiels & volatils ont 
d'autant plus de fuite, qu'il ya 
” plus des parties du moût qui.ont 
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-paffé par le premier degré de fer- 
_‘mentation; que ces parties ont été 
‘plus atténuées & par conféquent 
“plus difpofées à s'unir étroites 
ment ; que la liqueur fe trouve 
chargée d’une plus grande quan- 
tité de mucilage & d’autres prin- 
cipes: en un mot, que Z vin æ 
“plus de corps. 
Or, tous ces effets, fi i propres 
à SATA la durée du vin, il 
n'y a aucun Chymifte qui ne 
convienne qu'ils font d'autant 
plus affürés que la fermentation 
a été plus grande. Donc, il eft 
vrai de dire que le vin fe con 
-ferve d'autant plus qu'il a plus 
: bouilli, & que la fermentation a 
“été plus forte & plus complette, 
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D'ailleurs c’eft une vérité, dont 
‘ily a autant de témoins qu'ilya 
_de Vignerons-& de perfonnes au 
fait de la vigne. Tout le monde 
fçait que plus le vin a travaillé 
-dans la cuve & plus il a de Corps; 
que plus il a de corps. & Lo il 
“eft de garde. : 

De ce que les vins bien Le 
mentés fe confervent mieux, il 
_s'enfuitque ceux façonnés fui- 
“vant mes principes ; fermen- 
:tant beaucoup ; feront beaucoup 
“moins qu'à préfent fujets à fe 
_corrompre. Donc, le proprié- 
taire de vignes; le confomma- 
F téur.&t/ le Marchand de vins fe- 
sont beaucoup moins qu’à pré 
ent ERDORA à faire les péréss 


ke 


“ 
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confidérables qu'ils n'éprouvent 
que trop fouvent. Seizième BU 

cipe. 
_ Plus les raifins font mûrs & 
plus ils font difpofés à à la fermen- 
tation vineufe. Le mieux donc, 
quand on le peut, eft de ne les 
cueillir que dans leur pleine ma- 
 turité; cependant il faut avoit. 
égard à la faifon & à la difpofi- 
tion du tems. J’aimerois mieux 
faire vendange huit jours plutôt: 
par umbeau teins, que huit jours 
plus tard par un tems humide, 
ou après une forte gelée. On 
doit encore avoir égard à Pétat : 
des raifins qu’il vaut mieux cou- 
per verds que pourris, comme 
il arrive quelquefois. Ce n’eft 
pas qu'à l’aide d’une fermenta: 
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tion plus complette & plus en- 
tière , telle que j'en donnerai ci- 
après les moyens, & d’une par- 
faite combinaifon des principes 
du vin, on ne puifle couvrir & | 
peut-être même détruire radica- | 
lement le goût de pourri, que 
pourroit donner par la fuite la 
pourriture d’une partie des rai- 
fins ; mais dans l'option je préfé- 
rerai toujours des raifins verds &c 
fains à des raifins qui feroient 
moins verds & pâtés. Dix-feptié- 
me principe. F, 
= Les principes fondamentaux, 
# defquels les connoiffances quel. 
# conques ; qu'on peut défirer 
» d'acquérir fur cette matière, 
» (la fermentation & fes fuites) 
sne font que des conféquences , 


27 
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» fe trouveront en déterminant à 
» quel degré de chaleur & pendant 
#cornbien de tems , la première 
»* fermentation fenfible du moût 
» doit fe faire pour obtenir le vin 
» le plus fpiritueux, & de la meil- 
“leure garde. . J'avoue que cet 
» objet eft des plus vaftes & des 
» plus difficiles à connoître d'u- 

» ne manière générale , &tc. ee. 

. Ce que M. Macquer dit ici 
dans l’'Ouvrage & au mot déjà 
cités, eft très-vrai, fans doute; 
mais par rapport à la première 
partie de la queftion, qui regar- 
de le degré de chaleur , je crois 
lavoir fuifamment réfolue, en 
prouvant (4) que loin de redouter 
Fexcès de la chaleur naturelle, 


(a) Voyez les 3, 4 & $e principese 
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ce qui, dans tous les. cas, feroit 
déraifonnable , fouvent, au con: 
traire , il eft néceffaire de laug- 
_menter: j'ai fait plus, jen a 
donné les moyens. té 
A l’égard du tems où il con: 
vient de tirer le vin de la cuve; 
(car c’eft, fans doute, ce qu'a 
entendu l’Auteur dans la feconde 
partie de la queflion,) ce point 
-eft en effet très- délicat & très- 


‘épineux ; auf eft - ce celui qui; 


jufqu’à préfent, m'avoit le plus 
embarraflé. Cependant les obfex- 
-vations que j'ai faites fur le troi- 
-fiéme principe me paroiflent très- 
‘propres à l’éclaircir. Par ces ob- 


\ 


fervations , en rapportant les in- 


_convéniens d’une fermentation 


“pp prolongée, j'ai établi qu'il 


( 
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falloit s'arrêter dès qu’elle l’afs 
foiblifloit fenfiblement. Il nes a 
git donc plus, pour décider la 
queftion, que de déterminer les 
marques fenfibles de cet affoiblif- 
_fement: j'en trouve quatre prin- 
cipales qui doivent fe rencontrer 
en même tems, La première, 
lorfqu'en prétant l'oreille on 
n'entend plus de mouvement ou 
de bruit dans le vin, ou qu'on 
£n entend que bien peu. La fe- 
conde, lorfque le gonflement 
diminue, ou, ce qui eft la même 
chofe, lorfque le marc baifle. 
Latroifième, lorfque la lumière, 
approchée du marc,.ne s'éteint 
point, .ou qu’elle ne fe trouble 
que très-peu. La quatrième, Lorf- 
Zu au lieu du Jus D de cette vapeur 


\ 
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Juffocante qui caraüérife la fer 
mentation fpiritueufe, & qui fe 
degage du moûr qui fermente, le 
marc exhale une odeur douce, vë= 
neufe & par conféquent moins pes 
 aétrante. Cette dernière circonf- 


tance , indépendamment des trois 


autres , eft feule décifive; car dès 


qu'il eft de la nature de la vapeur : 
des fubitances en fermentation 
d’être très - fubtile & très - fuffo- 


cante, & que celle qui fort du . 


marc n'a plus ces qualités, ou 
qu’elle les a infiniment moins, 
ou que même elle éft douce & 
vineufe, c’eft une preuve éviden- 
te qu'il n’y a plus de fermenta- 
tion ; ou en tout cas, qu'il y a 
proportionnément bien plus: de 
diffipation d’efprits vineux, puif 


Pi chatte fetes héinent ne te ée. à _à n à. 
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que ces derniers dominent &- 
qu'ils font les feuls, ou à-peu- 
près , qui fe faffent appercevoir. 
Or, il eft certain, qu’en pareil 
cas , il ne peut qu'y avoir à per- 
dre à prolonger la fermentation; 
l faut donc l’arrêter & tirer. 

Les régles queje viens d'établir 
font générales & conviennent 
fans exception à tous les vins, 
quelles que foient les années, 
les vignobles &iles différentes 
fortes de moût, puifqu'il n’y ena 
aucune qui puifle ne pas donner 
les marques que je viens d’indi- 
quer, foit plutôt , foit plus tard, 
Dix-huitiéme Principe. 

La différence des vignobles , 
des terres , des complants &c. 
n'en met aucune dans les pro- 
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priétés de la fermentation. La 


parfaite fermentation qui dans : 


VOrléannois , dans la Bourgo- 
gne , dans la Touraine , rendra 
quand on voudra les vins plus 


chauds & plus vineux ; rendra 
auffi plus chauds & plus vineux | 


les vins verds & aqueux de la 


Brie , de l’'Ifle-de-France , du . 


Berry, du Poitou, & tous les 


autres vignobles, 11 feroit , ce 
femble, ridicule d’en douter : il : 


en faut dire autant des vins 
brülans & de ceux qui font capi- 
taux =: les moyens par lefquels 


on pourra les tempérer dans un | 
pays, réufliront également dans : 
un autre (4 ) ; & ainfi du refte ; : 


(a ).V, À l’occafon de ces derniers vins 
Te 12e, si , & l'Art, s. des Procédés. 
Car 


: 
“ 
\ 
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tar il eft impofhble, de toute ims 
poflibilité, ( & je prie le Public 
de failir ceci avec atténtion} ik 
eft impoflible que les mêmes 
opérations ne donnent pas par= 
toutles mêmes réfultats : il peut 
fe faire à la vérité , qu'un vin 
aye moins befoin d’efprits qu'un 
autre ; mais ilneft pas pofhible 
que ce qui en donne à celui-ci 
n'en donne pas à celui-là. "IT eft 
très-poñlible afflurément que tous 
les vins n’ayént pas les mêmes 
défauts, lés mêmes qualités , les 
mêmes befoins ; mais il eft iim- 
poffible que ‘ce qui corrige tel 
défaut dans tel vin ne corrige 
pas le inême défaut dans tel au- 
tre : il eff très-poflible que tous 
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les vins n’éxigent pas les mêmes, 

fecours pour avoir du corps , de 
la fermeté, de la finefle., de la 

Fo sertie mais il eft impolfible 

que ce qui donne du corps &c. à 

un vin n'en donne pas aufli à un 
autre:il eftdonc vrai que mes prin: 
cipes & Îcs procédés quien font la 
conféquence, font appliquables & 
d’ufage pour tous les vignobles: 


& pour tous les vins: toute la 


tâche qui refte au jourd’ hui au 
Propriétaire des vignes , eft de 
gonnoître le befoin de fon vin. 
Il eftfür , généralement parlant, 


PP ER PTS 


d'en trouver ici le reméde : dix- ! 


neuviéme Principe, | 
Tels font les principes géné- 


raux dont, d'après un nombre 
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aflez confidérable d'expériences 
particuliéres ; & l'expérience 
générale , j'ai cru devoir compo 
fer ma Théorie de l'Art de fai- 
re le Vin. Je vais maintenant 
propofer les procédés que j'ai 
imaginés en conféquence de ces. 
prineipes » &,comme,.les plus 
ÉRBÉES à en remplir l'indication, 
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CHAPITRE IT. 


Maniére de façonner le P'in rougé 
& le Vin blanc. | 


LR A mefure que la vendange 
arrivera au celliér on l'égrapera 
groffiérement dans des cribles 
comme ceux dés Macons , de 
22 à 25 pouces de diamétre, 
formés de gros brins d'ofier ; 
éloignés éntr'eux de 8 à o lignes, 
& d’un rebord ou bourrelet d’o- 
fier bien ferré, de 6 pouces de 
haut ; ces ctibles feront pofés 
& arrêtés fur une futaille: un 
homme dans fa journée peut 
Égraper à bras de la vendange 
pour faire s à 6 muids de vin; 
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e30o bouteilles chacun. Cet 
égrapage » aurefte , {e fera de là 
maniére que. chacun l’entendra, 
n'importe comment,pourvu qu'il 
foit fait : cette opération eft nécef- 
faire ici, à eaufe de le xcès de la 
fermentation : autrement , il eft 
à croire qu'en mettant toute la 
grape , le vin en feroit crès- 
groflier & très-dur. 

Toutefois; on fera bien d’en 
laifler un tiers où un quart par 
les raifons qu’on en peut voir 
au huitiéme principe :ce quart 
ou ce tiers fera le premier qu'on 
mettra dans la cuve. | 

2°. Aufi-tôtque la futaille fur 
laquelle on égrapera fera plei- 
ne , on jettera .la vendange dans 
Ci 
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la cuve , ainfi que cela fe pratis 
que ÉRRAICRENE | 
3°. On foulera la vendange 
auffi-tôt qu’on ceflera d’en met- 
tre dans la cuve ; à l’effet de quoi 
fi ef elle eft trop froide,on peut y 
verfer plufieurs chaudronnées de 
raifin bouillant. Je juge par mes 
dernieres expériences , que cet 
ufage vaut beaucoup mieux que 
de fouler, comme je l'ai fait ‘fai. 
re &c à quelques autres perfonnes, 
a mefure que la vendange arrive 
de la vigne : les parties écrafées ;, 


les premieres ont fouvent fait 


leur effet auparavant que les der- 
nieres ayent commencé le leur ; 
ce qui ne peut qu être très-défa- 


vantageux : cependant fi onavoit 


RME > l'IE. 
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affaire à des raïfins verds & très- 
durs, tels qu'ils étoient en1763; 
& plus encore ën 1740; je pen: 
fe qu'on féroit très-bien de les 
fouler à mefure : on pourroit 
faire mieux encore, & certes 
dans: le cas je n’y imanquerois 
pas ; ce feroit ; après avoir fait 
égraper. la vendange du mieux 
poflible, de la faire écrafer fous 
le’ prefloir & enfuite rapporter 
le marc &le moût dans la cu- 
ve ; le vin feroit beaucoup moins 
verd' que de toute autre maniére 
ê& prendroit beaucoup plus de 
couleur ; mais pour ne rien per« 
dre , il faudroit preflurer une fe< 
conde fois , & il n’en faut pas da: 


EEE pour éloigner bien des 
C iv 
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gens de profiter de l'ouverture 
que Je leur donne : ileft pourtant 
vrai que cet ufage & l'attention 
de ne compofer. les cuvées 
que de raïfins d’égale maturité 
ou de même verdeur;, font vrai- 
femblablement les feuls moyens 
de: corriger pleinement &centié- 
rement. les-vins de nos plus bas 
vignobles, de leur verdeur & 


de leurs autres mauvaifes. quali- 
tés habituelles. Li | 

Quoi qu’il en foit & de quel 
que maniére qu'on sy prenne ; 
pour que tout le vin foit égale- 
ment bon , il eft dela plus sxan- 
de importance que le foulage foit 
Le plus complet qu’il fera poffible: 
le vin enfera meilleur & s’en 


: 
| 
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confervera plus long - tems. L 
4° Immédiatement après: le 
foulage de la vendange , fion a 
lieu decroire qu’elle ne s’échauf: 
| fera point affez d'elle-même poux 
faire une parfaite fermentation 
comme, à l'exception des années 
‘chaudes & de pleine maturité, 
‘on doit teujours le craindre dans 
le plus grand nombre des vigno-: 
bles ; en ee cas , il fera avanta- 
geux ou plutôt nécéffaire de ver: 
fer tout de fuite dans la cuve plus 
fieurs chaudronnées de raifin tout, 
bouillant , à-raifon de 2 feaux: 
par muid de 300 bouteilles : on. 
en verfera DC DOS AA: 
plus au moins , fuivant que. la. 


cuvée f6ra Êius ou moins forte ;; 
Cv 
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fuivant le plus ou le moins de 
qualité desraifins. Il y a telle an- 
née , tel vignoble & tel cepage 
où on gagneroit beaucoup de 
mettre le double de chaudron- 
nées ; c'eft-à-dire, 4 feaux par 
muid : on en auroit , par les rai- 
fons qu'on en peut voir au cin= 
quiéme principe, un vin bien 
meilleur ; & on devroit d'autant 
plus s’y porter, qu'en mettant les 
chaudronnées dans le tems que 
j'ai indiqué , iln’y a point à crain- 
dre qu'elles puiflent en cette 
quantité donner au vin aucun 
goût de feu : on pourroit même ; 
au befoin ;:mettre un quart de la 
vendange en chaudronnées, qu’il 
n'y en auroit rien à craindre, 


} Lun fé 
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Dans les années de difette dé vin, 
plufieurs de nos Vignerons qui 
en manquent & qui veulent en 
avoir de clair & de prêt à boire, | 
pour donner à ceux qui lesaïdent 
au preflurage de leurs vins, font 
dans l’ufage de deftiner une fom- 
me de vendange de 14 à 15 pas 
niers,dont ils prélevent au moins 
un quart pour en faire une chau- 
dronnée qu'ils verfent avec le 
_tefte de la vendange , qu’ils met- 
tent bien fermenter dans une fu- 
taille proportionnée & affez bien 
couverte ; ce vin qui, maloré Ja 
très-petite quantité, eft prefque 
toujours meilleur que celui de 
cuvée, n a jamais aucun goût de 
feu; il n’y a pas dans le pays un. 


feul Vigneron de ceux. qui fui- 
Cv) 
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vent cet ufage qui ne foit dans 


le cas de confirmer ce que je viens 


d'avancer. Un d'eux,nommé, Ni- 
colas Michel , ayant fait environ 
an quart de vin de cette facon 
en 1767 ,; non-feulement ua refte 
de ce vin qu'ila mis en bouteil- 
le, & que jai goûté, au. mois 
d'Août 1769, n’a aucün mauvais 
goût , mais. encore eft.excellent 
pour l’année, &r.fürement bien 
fupérieur à celui de fes cuvées ; 
ce qui prouve,d’un côté,aw’il n'y 
a aucun inconvénient dans les 
chaudronnées ;& de l’autre,qu’el- 


les ont la vertu d'améliorer le 
vin. Des Vignerons qui, dans 


4 


1a même vue de Nicolas Michel, > ‘À 


ont mis cette année. ;. jufqu'à ur 
tiers de. leur. vendange en chau=, 
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dronnées, m'ont afluré que leur 
vin n’en avoit : pas le moindre 
goût. L'expérience de cette an- 
née qui a le plus réuff, eft celle 

_où on a employé une plus gran- 
de quantité de chaudronnées : on 
en à mis à raifon de 3 par muid. 
Les raifins bouillis fermentent de 
même que les autres,rien de plus 

_certain,& voiciun fait quine per: 
met pas d’en conferver le moindre 
doute, En 1768, M. Thomaflin, 
dont je rapporterai ci-après les 

expériences , ayant fait égrainer, 
bouillir & bien exprimer des 
raifins de gros noir, ou noir d'Ef- 

à P'ÉÉCRR le moût dans un quar- 
teau où je lai vu travailler & fer- 
_menter de même que s'iln avoit 
point. été au feu, 
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Quant à la maniere d’ufer des 
_€haudronnées, la meilleure ; où 
pour mieux dire , la feule qui 
 foit bonne, eft celle que j'ai ima- 
ginée de les introduire dans le 
moût à l’aide d’un entonnoir de 
fer-blanc , dont la douille, large 
de trois pouces de diamétre, eff, | 
à deux ou trois pouces près, de 
la Iongueur de la cuve. Parce 
moyen la chaleur fe répand Éga- 
lement dans le moût & le marc, : 
&x s’y conferve , fans eomparai= 
fon, bien plus long-tems qu’en . 
les verfant , comme on fait ordi- 
nairement , dans le marc d’où» 
dans le moment même, ils 'éva= 
pore une très - grande partie du 
feu qu’elles contiennent. | 

Un pareil entonnoir de quatre 
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pieds de long avec un baflin de 
l dix - huit pouces de diamétre, 
* peutrevenir à fix livres: pour le 

rendre propre à l’ufage de plu- 
 fieurs vaifleaux de différentes 
longueurs , onfera bien dene 
pas fouder la derniere piéce ou 
feuille de fer-blanc, afin de pou- 
. voir la retirer au befoin. On 
. pourroit , fi on vouloit , fe con 
tenter d’un entonnoir de bois de 
forme quarrée en deux piéces ; 
fçavoir ; la douille de la lon. 
gueur, ou à peu-près, de la cuve, 
& la tremie qui s'emboëteroit 
dans la douille. Une même tre- 
mie pourroit fervir à plufieurs . 
cuves. Ces deux piéces, en fup- 
pofant les mêmes dimenfons 
qu'à l’entonnoir de fer-blanc, 
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À , 
AL # 
+ 


pourroient coûter chacune , fui | 


vant les lieux, 1 liv. rof. où | 
a liv. c'eft-à- dire , en tout 3. 
liv. ou 4 liv. Les raifins que 
l’on deftinera aux chaudronnées ! 
feront mis en réferve pour être 
ésrapés & bouillis quand on 


voudra en faire ufage. 


On aura foin, au furplus; 
que le Cellier ou Fouloir foit 


bien clos. 

s°. Tout auflitôt que le: fous 
lage feraachevé, oncouvrira la 
vendange avec un couvercle ou 


bas henut 1btot ces te. on SR re 


fond de Fa de formeconvexe, 


fait de même que ceux dont fe 
fervent quelques perfonnes dans 
certains vignobles pour couvrir 
les Cuves,& d’autres les Cuviers 
à lefive: On peut confulter à ce 
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… Tujet le fixiéme Principe. Ce 
fond:de paille peut ; fi l’on veut, 
PA lever. &.s’abaifler facilement 
au moyen d’une corde & de deux 
poulies, dont l’une fera placée 
‘au-deflus du milieu de la Cuve, 
& l’autre à l'endroit où on vou- 
dra arrêter la corde. 

:6°. Dans les années chaudes 
& de grande maturité , où les 
‘Cuves pleines jettent beaucoup 
de broue ou d’écume, & toutes 
“des fois qu’on craindra que les 
vins ne foient brülans ou capi- 
taux, on.fe difpenfera de met- 
tre le couvercle au moyen de ce 
qu'on tirera le vin auffitôt que la 
fermentation commencera fenfi- 
blement à baïfer. | 

Néanmoins fi la Cuve n’étoit 
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point pleine » & qu’on eût affais 
re à un vin naturellement peu ! 


fpiritueux, on feroit fort bien de « 
le couvrir. On pourroit, comme , 


4 


je l'ai fait moi-même, pratiquer | 
à ce couvercle une trape d'un | 


pied quarré, fermée avec une 


porte de bois, dans laquelleon 


Es 


laiffera une ouverture aflez large | 


pour y pañer l’entonnoirs par 
ce moyen-on évitéra de lever le 
couverceau pour verfer les chau- 
dronnées, & même pour voir 
l’état de la Cuve. La petite ou= 
verture fera bouchée! quand on 
aura retiré l’entonnoir. 

7. Du moment que le cou- 
vercle de paille aura été pofé fur 
la Cuve , on l’y laïffera jufqu'à 
celui où on tirera le vin. On 
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S’abftiendra donc de toucher au 
marc , fans quoi, par les raifons 


qu'on en peut voir au quatorzié- 


me Principe, on ne doit comp- 
ter fur aucun fuccès. On ne dé- 
couvrira la Cuve qu'avec beau- 
coup de précaution. 

8°. Quand le vin ferafait, on 
le tirera; mais dans quel tems 


fera-t:il fait ? fera-ce au bout de 


douze heures de foulage ? fera- 
ce au bout d’unjour , de deux ou 
de trois ? C’eft ce qui dépend de 
circonftances fi variables , qu’il 
n’eft pas poflible de le décider ; 
cependant, pour en donner un à 
peu-près, je crois, d’après mes 
expériences & mes obfervations, 
qu’en général le tems le plus 
court que puille durer la fer- 


Lie 
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mentation après le foulage, eft 
de vingt - quatre heures, & le! 
plus long de trois ; & quelque-=« 
fois quatre jours ; les chaudron«! l 
nées appliquées à propos , &c! 
dans la quantité convenable, je. 
n'eftime pas que, quelle que foit 
l’année, lé travail , dans aueun 
vignoble, doive durer Pis long: 
tems. 

… Au furplus, ‘ceci n’eft A e 
a de pure curiofité ; le point 
important eft de connoitre au 
jufte le tems où l’on doittirer, & 
c'eft fur quoi le dix - huitiéme 
Principe ne laiffe aucun doute; 
on aura donc l'attention de s’y 
conformer : j'ajouterai feulement 
que fi on ne trouve point au vin; 
avant de- l’entonner , aflez de 


/ 
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force & de couleur , on en ver- 
fera &pañléra fur le marc enaflez 
grande quantité pour emporter 
& précipiter dans le clair toutes - 
les parties fpiritueufes & colo= 
rées qui {e trouveront engagées 
dans le marc. On peut, pour le 
moment , resarder le marc com- 
me le rapé le plus parfait & le 
sé eMicace. 

°, Cela fait, & après avoir 
Se » par une canelle, le vin 
dans des tonneaux, cuves ou 
foudres , felon l’ufage des lieux, 
 on,portera Île: marc au Prefloir. 
Le vin de preflurage étant moins 
clair, &, fuivant les années, plus 
 verd que le premier, fera mis 
à part, fauf à les mêler enfem- 
ble par la fuite, fi on le juge à 
» propos. 
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-Les tonneaux feront emplis. 
jufqu'à l'ouverture , qui fera | 
bouchée dans le jour même avec! 
des feuilles de vigne. Au bout de 
fix ou huit jours , & quelquefois 
moins , on bondonnera le vin a! 
demeure , & on aura l'attention 
de le remplir aufli fouvent qu'il 
en aura befoin; c’eft-à-dire, 
deux fois par jour , jufqu'à ce 
qu'il foit bondonné, & enfuite 
tous les huit jours, jufqu’à la 
Saint-Martin ; depuis la Saint- 
Martin jufqu’en Janvier ou Fé- 
vrier, tous les mois au plus tard: 
Le mien, dans tous les tems; eft 
rempli tous les quinze jours. Cet 
ufage de remplir fouvent le vin, 
eft, par je ne fçais combien de 
raifons , un des principaux 


rouge SC blanc. A | 
moyens pour en prolonger la du 
rée. 
Les autres font Le le bien en< 
| caver, de le tenir toujours très= 
fraîchement, &, autant qu’il eft 
poflible, à l’abri de toutes les va- 
riations de l'air , de l’éloigner de 
tout ce qui peut l’ébranler & lui 
imprimer quelque mouvement, 
 comine le voifinage des srandes 
routes , &tc. de ne point le dé- 
placer , le foutirer & le coller 
que toutes çes opérations ne 
foient abfolument néceflaires; 
quoi que penfent & faflent cer 
tains curieux & quelques vigno= 
bles. L'air, le mouvement & 
. Vagitation que l’on donne au vin 
par le déplacement , le foutirage 
._ &le collage, ne peuvent qu'as 


{ 
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vancer fa défeétion ; à moins } 
comme je viens de leremarquér, 
qu'il n'y ait néceflité a@uelle, 
évidente & indifpenfablé." 
C'eft fur ces principes bien 
entendus qu'on doit gouverner . 
les vins, qu'on ‘tirera de deflus . 
leur lie, pour la premiere fois E 
au mois de Mars ouau commen- 
cement d'Avril. 5 
Au furplus tous les doeumens 
que je viens de propofer fe rap« 
portent , & conviennent non- 
feulement aux vins rouges, mais 
probablement encore aüx vins 
blancs faits de raifins blancs, du 
moins à ceux dont la parfaite 
blancheur & la propriété de 
moufler ne font point des quali- 
tés eflentielles. T1 6f certainque 


la - 
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la fermentation n’a pas moins 
d’ aétion , & ne doit pas opérer 
moins avantageufement fur ceux- 
ci que fur ceux - là. Si les vins 
rouges font moins verds & plus 
fpiritueux , les vins blancs au- 
ront aufli moins de verdeur & 
plus d’efprits, & en feront par 
conféquent plus propres, comme 
il arrive fouvent , à convertir en 
eau-de-vie , en même tems qu’ils 
feront plus agréables & plus 
f1ins à boire comme vin. J'en ai 
fait une petite épreuve en 1766, 
mêlant le marc de raifins blancs 
avec le moût qui en avoit été 
exprimé, À la vérité, je n'ai pas 
trouvé à ce vin la même qualité 
qu'au rouge ; mais à raifon de ce 
que c’étoit des raifins blancs, & 

| D 
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de leur moindre maturité, Îe 
vin m'en a paru bon , prefque 
fans verdeur , chaud & agréable, 
Je juge qu'il étoit meilleur & 
fürement moins verd qu'il n'au- 
roit été sil avoit été façonné 
autrement : c’eft principalement 
en cas de verdeur des raïfins 
blancs , que je confeille d'appli- 
quer aux vins blancs, les prin- 
 cipes que J'ai donnés pour les 
vins rouges; finon on féra peut- 
être auili - bien, jufqu'à cé -que 
j'aie fait de nouveaux eflais, de 
.s’en tenir à ufage Ordinaire. Je 
pale aux expériences qui régar- 4 


‘dent le vin rouge. 
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CHAPITRE IIl. 
_ Expériences. 
L Es préjugés s’oppoferont 
toujours. à l'établiflement des 
nouveautés , même les plus uti- 
les; cependant , il faut l'avouer, 
ce n’eft pas toujours par préven- 
tion &. par attachement aux.an- 
ciennes pratiques qu'on -rejette 
les nouvelles : fouvent le doute 
du fuccès, & fur-tout la crainte 
-des pertes qu’elles peuvent cau- 
fer, retiennent les perfonnes les 
plus fages & les mieux difpofées. 
On veut être afluré de réuflir 3 
on veut encore plus être affüré 
-de ne pas perdre. Ces difpofitions 
; D i; 
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font trop juftes pour ne pas les 
prendre pour régles dans le récit 
que-jé vais faire de mes expé- 
riences. On verra dans les pre- 
mieres qu'on peut les répeter, & 
prendre confiance à mes docu- 
méns fans aucun SM = &dans 
les fecondes , qu'on y trouvera 
un très-grand avantage. 

_ Je ne produirai point ici mes 
or effais ; il étoit aflez dif- 
ficile qu’ils me réufliffent,n’ayant 
pour m'y conduire ni guide ni 
ufage. Ce n’eft qu’en 1766 qu'un 
peu plus éclairé ’ qüoïiqu’encore 
d'une maniére confufe & très- 
bornée , fur quelques “unes des 
propriétés de la fermentation & 
fur les inconvéniens de la diffi- 
pation des efprits pendant le 
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travail du vin ; mes expériences, 
ün peu mieux raifonnées ; font 
devenues plus intéreffantes. 

En cette année 1766, après 
avoir #fait fouler & égraper, 
pendant deux jours ; ma vendan- 
ge avec le plus grand foin & de 
la maniere la plus parfaite, je fis 
le foir du fecond jour , auffitôt 
qu’on eût ceflé de mettre dans la 
Cuve, chauffer & verfer tout de 
fuite trois chaudronnées de rai- 
fins bouilians d’un feau & deini 
environ chacune; après quoi, 
fans perdre de tems , je fis cou- 
vrir la vendange avec un fond 
ou deflus de bois. Ce fond, où 
javois fait pratiquer une trape 
d’un pied quarré, étoit à neuf 
pouces du marc, & ne joignoit 

D ïïj 
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pas parfaitement. Il n’y avoit pas 
une heure qu'il étoit pofé que 
déja cette vapeur fubtile,. nom- 
mée par quelques Chymiftes air 
fixe, par d’autres acide primitif 
ou univerfel, & regardée par le 
grand nombre comme étant de 
nature phlogiftique , fe faifoit 
fenfiblement remarquer; ce qui 
prouve d'un côté que la fermen- 
tation étoit déja établie , & de 
l’autre , qu’elle commence dans 
les parties qui y font difpofées 
auflitôt ou bien peu de tems 
après que les raifins font écrafés, 
& par conféquent que -dans la 
vüe d'avoir une ‘fermentation 
fimultanée & très- vive, ilkeft à 
propos de ne point fouler la 
vendange à mefure qu'elle arrive 
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de la vigne, mais bien lorfqu’ elle 
eft toute raffeinblée dans la cuves 

On fentoit auiki dans l’ incerval: 
le du fond de bois & du marc, 
‘quoique ce dernier fût froid, une 
très-grande chaleur ; ce qui fait 
voir que le feu des chaudron nées 
s’évaporoit , & que pour prève- 
nir où diminuer de beaucoup 
cette évaporation, il.eft à propos, 
_ entrautres chofes, d'introduire 
es chaudronnées dans le clair 
par le moyen de l'entonnoir, & 
nonde verfer les chaudronnées 
fur le marc, comme cela s’eft 
toujours pratiqué. 

Au bout de trois heures , le 
fumet ou montant de la cuve 
étoit très-grand ; il y auroit eu 
dès ce moment un danger mor- 
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tel à mettre le nez à la trape que 
j'avois eu la précaution de fer- 
mer ; le marc n’étoit pointenco- 
re chaud au bout de huitheures, 
& l’entre-deux du fond de bois 
& du marc bien moins brûlant ; 
mais le fumet bien plus grand.La 
cuve bouilloit bien ; c’eft-à-dire, 
qu'on l’entendoit fort bien en 
s’approchant. Au bout de douze 
heures un peu plus de fumet ., 
le vintiré par la canelle paffable - 
ment rouge , encore doux & fort 

agréable : lé mouvement dans le- 
vin, le même: le marc chaud, 
quatre heures après, très-chaud ; 
au bout de vingt-uneheures, la 
fermentation toujours bien for- 
te’, le vin un peu tiéde, mais 
bien peu : le montant toujours 
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très-grand, & cependant un peu 
moins fort ; le vin toujours doux 
&un peu trouble, & par cette 
raifon un peu moins coloré. Au 
bout.de vingt-cinq'heures la fer- 
_mentation dans le même état ; le 
frémiffement , le bruit dans le 
vin, toujours de même; le vin 
tiéde , encore doux, très-trouble 
-& bien fumeux : beaucoup de fu- 
met ou de cette vapeur péné- 
-tranteé dans le marc, mais moins 
en dehors; la chaleur qui s’éva- 
pore de la cuve , exceflive ; elle 
brûle à travers le fond de deflus. 
Au bout de trente-fix heures la 
même agitation ; le ‘vin très- 
chaud, en train de fe faire, fort 
agréable,& peu où point de ver- 


 deur , plus rouge. Au bout de 
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quarante-deux heures le vin très: 
chaud ,encore bientrouble, ce- 
pendant beaucoup moins d’agi- 
tation & de bruit. Au bout de: 
quarante-fept heures le vin & 
Te marc toujours très chauds 
mais nul bouillonnement dans le: 
vin, en prêtant l'oreille avec la 
plus grandeattention. Deux heu- 
res après on a commencé à l’en- 
tonner ; maïs J'aurois mieux fait 
de le faire tirer quatre ow cinq; 
heures: plutôt , dès que jai vu 
qu'il ny avoit plus que très-peu: 
d’agitation, fans attendre qu'il 
n’y en eût plus du tout, & qu’on 
n'entendit plus aucun bruit dans 
le vin Cependant comme , par 
beaucoup de raïfons » il feroir 
‘inutile en général de s'attacher 
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à une plus grande précifion ; on 
peut dire qu'il a été tiré à pro 
pos : il auroit été tiré quatre 
heures plutôt ou plus tard,que le 
. moment précis , c’eft-à-dire, au 
bout de quarante-une heures, au 
lieu de quarante-neuf, que j'efti- 
me qu'il n’y auroit eu aucune 
différence fenfible.On peut pren: 
dre ceci pour régle ; néanmoins; 
à choifir,j'aimeroisencore mieux 
tirer phurôs que plus tard ::ma cu 
véema rendu environ trois 
- muids de vin. 

J'ai préfenté cette PA 
dansun grand détail pour-faire 
remarquer par degré; la mar. 
che de la nature quand rien ne la 
dérange , & parce que cette ex: 
périence eft une de celles qui 
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s'accordentle plus avec.les procé: 
dés que j'ai propofés : elle péche 
cependant dans des points effen- 
tiels & très-intéreffans : 1°. En 
ce qu'on a foulé les raifins à. 
inefure qu'ils arrivoient de la 
vigne , au lieu de fe borner à 
les égraper grofliérement : 2°. 
Parce que, quoiqu'en général les 
raifins fuflent d’une affez bonne 
maturité , néanmoins comme ils 
avoient encore quelque verdeur 
& qu’ils n’étoient point de- la 
premiere qualité , il auroit, été : 
très-avantageux pour fortifier la. 
fermentation, & donner par 
encore plus de couleur; de force 
& de corps au vin, de doubler 
au moins les chaudro années ; c’eft: 
à-dire, d'en mettre fix d'un:feau 
x deiie chacune , au leu de 


rouge &C blanc, 89" 
frois auxquelles je me fuis bor- 
_né:3° En ce que ces chaudron- 
_ nées ont été mifes dans.le marc, 
& quelles n’ont point: été por- 
tées par l’entonnoir dansle fond 
de la cuve oùelles auroient fait 
beaucoup plus d'effet. (4) Jere: 
garde encore comme un défavan- 
tage de n’avoir pas faiffé au moins 
un quart de la raffe , & plus en- 
core que le fond dedefflus n’ait- 
pas porté immédiatement fur le 
marc, ou du moins qu'il. n’en 
ait pas été beaucoup plus près : 
auffi s’en faut-il bien que le vi 
de. cette expérience ait été par- 
fait : cependant il'étoit fans ver: 
deur , agréable, & égal, toutau 
moins , aux meilleurs vins du 


{ a } Voyez Part, 4. des Procédés, 


86  L'Artde faire les Vins 
pays ; & peut-être n'eft-ce point 


en dire affez, puifqu'il eft cer- 


tain ,qu’à ma connoiflance , il 
Femportoit fur des vins qui, par 
beaucoup de raifons,devoient lui 
être fupérieurs : quoique très- 


fcrupuleufement égrapé, il set 


‘confervé dans toute fa bonté ; 
& fans graifler , jufqu’au bout de: 
deux ans qu'il à été bü. 

À la fuite de cette: expérien- 
ce il paroïtroit naturel de don- 
ner celle de 1767; mais comme 
à en regarder les circonfiances,, 
elle a eu un fuccès diftingué ,. 
je remets à en parler ailleurs. Je: 
ne dirai rien non plus de celles 


que jai faites en 1768 : ce n'eft 


pas que je n’aye eu lieu d'être: 
fatisfait de la derniere;mais com 
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me elle fe rapporte à des vues: 
dont il ne s’agit point ici, el e fe« 
roit inutile à mon objet : je me 
‘borne à celles de M.Taomaflin:,. 
fur lefquelles je vais m'arrêterun: 
moment, Get habile Econoine ,,. 
après avoir fait égraper & jetter: 
a mefure fa vendange dans la cu 
ve, l’a fait fouler & couvrir bien: 
‘hermétiquement ; mais ne trou- 
vant pas à fon vin, au bout de 

- deux jours, fa couleur qu’il dé: 
firoit, il a pris le parti de faire 
‘enlever le fond de deffus & de 
faire fouler de nouveau ; ce qui ; 
comme on le penfe bien:, ne peut 
‘qu'avoir occafionné une très | 
grande déperdition d’efprits : ce- 
pendant ayant prefluré un ou 
deux jours après , fox vin, foit 
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à raifon de la qualité des raifins ; 
foit à raifon de ce qu'il avoit 
été bien fermé dans la cuve;pen- 


dant deux jours, s’eft trouvé très- ! 


bon. La feconde cuvée , compo- 


fée auffi de rai ins égrapés , mais « 


traitée différemment en quelques . 


points, a rendu un vin pañable, 


mais inférieur à celui de la pre- : 


miere cuvée qui , ainfi que la fe- 
conde , éto ” de 10 à 12 muids. 
. M.Thomaffi ne s’en eft point 
tenu L::dans la vue d'étendre 
Les sxpérienassail a empli, à peu 
_de chofe près, deux tonn:s d’ en- 
.viron deux muids chacune , lu- 
ne de moût tiré de raifins qui 
venocn- d'être foulés., & l’autre 


_.de m üt & de m rc ; ces: deux: 
tonnes, bien enfoncées desdeux 
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bouts & bien aflurées,ont donné 
au bout de huit jours, la premie- 

re un vin blanc égal ou de bien 
peu fupérieur à celui qui s’étoit 
fait à l'ordinaire dans plufieurs 
demi-muids dont l’orifice n’étoit 
point bouché ; & la feconde ,un 
vin moins rouge que celui des. 
deux grandes cuvées, principa- 
lement de la premiere Ces deux 
vins qui avoient été étouflés 
étoient troubles & ont été plus 
long-tems que les autres à s’é- 
claircir, vraifemblablement par 
la raifon qu’une partie de l'air 
qui s’étoit dégagé pendant la fer- 
mentation , ne s’étoit point com- : 
biné avec les autres principes, 
& étoit feulement interpofé dans 
la liqueur. 
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Il réfulte de ces différentes ex: 
périences , 1°. que quoiqu'il foit 
avantageux de couvrir la ven 
dange , & même, fi l’on veut, de . 
Fenfermer , cela ne fuffit point ! 
pour donner aux vins faconnés 
ainfi, une qualité éminemment 
fupérieure à celledes autres vins, 
& pour emporter entiérement 
leur verdeur, puifque ceux dont 
ifeftqueftion n'en avoient pro- 
bablement guères moins qu'ils 
n'en auroient eu : 2°. que levin 
fait dans des vaifleaux bien clos, 
a le défaut d'être trouble & d'a. 
voir beaucoup de peine à s’é- 
 claircir. 
— Je crois pourtant que ces vins 
avoient quelqu’avantage , princi- 
palement celui de la premiere 
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cuvée, fur les autres vins du lieu: 
ce qu'il y a de certain, c'eft que 
M. Thomallin en a été aflez con- 
tent pour continuer cette année 

1769 fes expériences fur environ 
quararite muids de vin : J'en par- 
Jlerai  & de quelques autres que 
jai conduits pour la plus grande 
partie, après le compte queje 
vais rendre de la mienne. 

Mais avant d'entrer dans Îe 
détail de cette derniére, je crois, 
pourpréparer aux méprifes qu’on 
yremarquera,& enrendre raifon 
d'avance , devoir obferver que, 
faute d’avoir aflez réfléchi fur les 
expériences des années précé- 
dentes , & d’avoir bien compris 
la véritable caufe de leurs dif: 
férens fuccès ; Je regardois en- 
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core li confervation de la chæ 


t 


leur naturelle dans la cuve, à : 


l’aide du fond de deflus ou cou- * 


| 


verçeau,comme le moyen le plus 4 


für , le plus efficace & prefque 
fufhfant , indépendamment dés, 


1 
} 


autres, pour.exciter la parfaite | 


fermentation , & par conféquent 
pour améliorer les plus mauvais 


vins ; c’efta-dire , que jattri-. 


Duois au couverçeau, ou à Ja 


confervation de la chaleur na- 


turelle & des différentes parties 
volatiles qui s’évaporent pendant 


la fermentation , toutes les qua- 
lités qui n’appartiennent qu’à la 
chaleur artificielle produite par 
les chaudronnées : d’un autre 
côté , javois encore des doutes 
fur le tems où il étoit le plus 
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Avantageux de faire ufage de ces 
derniéres : étoit-ce immédiate- 
ment après le foulage , comme 
cela eft certain aftuellement ? 
étoit-ce dans le fort du travail , 
ou peut-être même plus tard ? 
C'étoit-là des queftions qui ayant 
leur pour & leur contre , ne 
pouvoient , ainfi que beaucoup 
d’autres points très-importants, 
être parfaitement éclaircies que 
par. des expériences faites rela- 
tivement à ces objets. 

À la vérité , j'avois bien levé 
la plus grande difficulté en fai- 
fiflant la néceffité & les avanta- 
ges d’une parfaite fermentation; 
mais il en reftoit encore beau- 
coup d’autres, finguliérement fur 
les moyens les plus favorables 
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pour produire cette fermenta- 
tion : c'en étoit plus qu’il ne fal- 
Joit pour retarder mes fuccès. | 
Quoi qu’il en foit,les vendanges 
ayant été ouvertes à Triel , à fix. 
lieues de Paris , où font fituées 
mes vignes, le 27 Seprembre ; A 
j'ai fait fouler le mieux qu'il m'a 
été poffible , & ‘enfuite égraper 
mes raifins à mefure qu'ils arri- 
voient de la vigne : cette opéra- 
tion a duré pendant deux jours: 
aufli-tôt qu’elle a été achevée, 
Jai le 28 au foir fait cou- 
vrir ma cuve, qui étoit à un pêu 
plus que moitié, ävec'un couver- 
cle de paille : elle bouilloit 
aflez - bien le 29 dans la jour- 
née ; mais elle ne jettoit point 
de broue ou d'écume, » comme | 
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cela fe voit dans certaines an- 
nées favorables, & dans lesbon- 
nes fermentations. J'en conçois 
plufieurs raifons ; la premiere, 
parce que le fuc des raifins étoit 
“détrempé d’une trop grande 
quantité d'eau, la feconde par- 
ce qu'il n'y avoit point de raffe 
&que la quantité de vendange 
n'étoitpas bien confidérable, n’y 
<näyant que pour faire envi- 
rôn cinq muids ;la troifiéme,qui 
eft:peut-être la'plus forte , parce 
que le foulage avoit d iré deux 
jours , les raifins , comme je l'ai 
déjà dit , ayant été écrafés à me- 
fure. Si-onajoûte à toutes ces 
cotfidérations dont je ne con- 
noïflois point encore toute la 
force ; que ‘ma. vendange étoit 
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peu mûre , que par plufeurs 
raifons elle l'étoit moins que 
celle des autres vignes, on ne. 
fera point du tout furpris que la 
fermentation aitété petite : il au-« 
roit fallu , pour la rendre plus. 
grande, le fecours des chaudron-. 
nées ; mais ce n'eft que le 30, fur 
les onze heures du matin , que 
j'en ai fait verfer trois de deux 
feaux chacune ; c’eft-à-dire , 
que je n’ai commencé à chauffer 
ma cuve qu’au bout de quaran- 
te heures qu’elle avoit été cou-. 
verte ; c'étoit quarante-heures 
trop tard ; cependant au bout 
de deux heures, le mouvement 
qu'auparavant étoit très-foible, 
étoit un peu augmenté; le len- 
demain, premier Oëtobre,furles 
huit 


rouge S Blanc. 97 
huit heures du matin, pour fou- 
tenir la fermentation ,jai fait 
faire trois chaudronnées comme 
la veille, qui ont un peu rele- 
vé le mouvement : mais, fije 
m'en fouviens bien, (car je n’en 
ai pas tenu note par écrit } ce 
mouvement, ou plutôt le bruit, 
fe faifoit entendre bien moins 
dans le vin que dans le marc, 
ce qui eft bien différent : ! car 
ce r'eft point par le bouëillorine- 
ment, l'efpèce de pétillemert di 
| Marc, gwon doit Je régler s »>mais 
bien par L agitation ou Le Bruit 
qu'on entend dans le moûr : ) ce 
bruit moins fort à neuf heures 
du foir qu'à quatre heures-après 
midi j!le vin très- chaud'&t brû- 
pus 


E 
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Le 2,à huit heures du matin, le 
mouvement prefqu’entièrement : 
ceflé, le vin & le marc toujours : 


très-chauds; à midi le fumet du 


marc très-bon : bonne odeur & ! 


du montant dans le vin , qui m'a 


paru plus rouge & moins trou- | 


ble que le matin ; encore un peu : 
de bouillonnement ou de bruit | 


dans le marc, mais aucun dans « 


le vin qui étoit toujours chaud. 


Le 3, à huit heures du matin, « 
le marc & levintoujours chauds, » 
le vin plus rouge & moins trou- 
ble : il m'a. femblé vineux & : 


avoir peu de verdeur, le marc 


_cxhalant toujours une. odeur vi- ! 


neufe.. PORT 


Lea, après-midi ,le-vin tou- 


jours chaud; il ma paru plus” 
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verd & moins vineux que laveil 
_ le; plus de bruit, même dans lé 
marc; aufli n'aurois-je plus dif- 
féré à décuver mon vin, fi jé 
n'en avois été , en quelque for- 
te ,; empêché. Je n'ai achevé de 
le tirer que le 8 au matin: il 
étoit encore chaud. On peut ju- 
ger par-R s’il a perdu de fa for- 

e: il eft pourtant vrai que le 
marc qui trempoit prefqu'entiè= 
rement dans le vin exhaloït peu 
 d’odeur; maïs il n’eft pas moins 
vrai qu'étant préfque à décou- 
_ vert dans la cuve, ou du moins 
très-mal couvert , il n’a pà que 
perdre-beaucoup de fa qualité; 
aufli, w’a-til, pour bien dire, ni 
feu ni force: il en a moins qu'il 
en avoit le quatrième jour, & je 

ÿ PURE sOYE FRE 
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penfe moins que la plûpart dés” 


autres vins du- pays: Il auroit 


fallu le tirer‘ dès le 2, & files 
chaudronnées avoient été apphi- 
quées à propos dès le 30 aufoir; 


c'eftà-dire au bout de quarante- 
huit heures, attendu qu'ilavoit 
déjà coinméncé fon effet avant 


d'êtré couvert. (Te "SE-IR0 193 


: J'en dis autant de la refiiéte 
Ets de M; 'T homañflin : les trois 
autres , quoique foulées 8 égra- 


ki péesde même Leo it ; 


< ee ” 
L L 


de la vigne , ayant. été traitées 
différemment à. quelques égards, 
ont donné un viw meilleur) 
Levin de M; Levémont , an- 
cien Garde-du-Corps; ayant été 
prefque , en tout point, fait com- 
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mé. le mien, auroit les mêmes 
défauts, fice n'eft qu'ila été tiré 
plutôt: auffia:t-il plus de force > 
de chaleur & de qualité que le 
mien.  Îleft plus coloré qu'il n’a 
coutuine de l'être: en un mot, 
ileft bon ainfi que.ceux de Jean 
Sorrhyele & de Marin Belle- 
Mere, tous deux Vignerons: à 
TFriel.. sis 

Le preinier na point foulé fe 
raifins ,; de même qu'ils l’ont été 
dans les expériences précédentes; 
il s’eft contenté de-les , égraper 
pendant les fix jours qu'il a mis 
à les couper ; & compofer fa 
cuvée, qui luiarendu neufmuids 
de vin. Le fixiéme jour au foir 
il a foulé fa cuve , dont le marc 


& le vin étoient dé à chauds. Le 
E 1} 
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3 Oftobre, qui étoit le lende= 
main du foulage , à neuf heures 
du matin , le mouvement très- 
petit: Une chaudronnéede raifins 
bouillans d'environ deux feaux ; 
à midi une autre; à fept heures 
trois autres pareilles chaudron 
nées introduites dans le moût , 
ainfi que l'ont été les miennes ,.- 
celles de M. de Levemont & 
Marin , par le moyen de l’enton- 
noir de fer-blanc. Le 4, à fix 
heures du matin, encore un peu: 
de mouvement ou de bruit dans. 
le marc ; mais point dans le vin, 
qui ne paroïfloit pas encore en- 
tiérement fait, mais qui étoit dé- 
_jà beau. Il a été tiré le 7, c'eft. 
trois ou quatre jours trop tard; 
cependant ce vin eft en tout 


; rouge & blanc. 107. 
point un des bons du Pays; &t 
au jugement des pérfonnes qui 

l'ont vû, le meilleur, au moins; 
de ceux qu'ils avoient goûtés. 

. Ilen eftà peu - près de même 

_ de celui de Marin Belle - Mere, 
qui a été façonné comme le der- 
nier. De tous les vins qui ont 

_ été faits dans mes principes, lé 
mien, à raifon de ce que les chau: 
dronnées ont été employées beau- 
coup trop tard , & de ce que j'ai 
beaucoup trop attendu à le tirer, 
eft le plus foible. Tous les autres 
font bons , & même la plus gran- 
de partie meilleurs qu’ils n’au- 
roient été dans la façon ordinai- 
re; ce qui eft vrai, fur-tout, par 
rapport à celui de Corroyer. 


On aura remarqué, fans dou- 
E iii 
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te, dans ces expériences de très- 


grandes fautes ; mais fi, malgré | 


ces fautes , les vins qu’elles ont 
donnés ne font point inférieurs , 
ou peut-être valent mieux que 
ceux du même lieu, c’eft une 
preuvé évidente qu'on peut bien 
fürement adopter mes procédés 
fans aucun danger : mais ce n’eft 
point aflez , il faut encore qu'il y 
ait dé l'avantage, & c’eft fur quoi 
les deux expériences qui fuivent 
ne doivent laifler aucun doute. 
La première que j'ai déjà an- 
noncée éft de 1767. On peut fe 


_rappeller qu'en cette année les 


raifins éroient par tout très-verds, 
aqueux ; & fans, qualité. Les 
miens, par des raifons qu’il eft 
inutile de rapporter ici; avoient 
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encore plus dé verdeur que ceux 
| des autres vignes. Très-verds. à 
la vue, ils l’étoient encore plus 
au goût; & pour furcroît de dé. 
favantage, toute ma vendange ne 
montoit. au plus qu’à quarante 
paniers. C'eft pourtant avec de 
pareils raifins que je voulois faire 
de bon vin, & que, qui pluseft, 
J y fuis parvenu. Voici c comment 
je tm y fuis pris. 

Le 16 O&@obre je fis bien fou- 
ler & égraper, à un grand quart 
press ma vendange, qui étoit cou 
pée de la veille ; elle fut verfée 
avec. une chaudronnée: de marc 
tout bouillant, dans une tonne 
d'environ un muid & demi, que 
je fermai bien avec un fond de 


bois que j'avois fait faire à. cet 
EE 
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effet. J’eus foin de faire placer 
la tonne dans un lieu chaud. 
Dès huit heures du ir, c'eft-ä- ! 
dire au bout de trois ou quatre: 4 


heures, en prêtant l'oreille, on: 
entendoit un léger mouvement; * 


qui a toujours été en-augmentant 
pendant la nuit. 

Le 17, à dix heures du matin, 
ce mouvement marquoit encore: 
davantage, le vin déjà un peu verd 
êt trèstrouble.. | 

Le 18, l'agitation continuelle: 
& plus vive que la-veille ; la va- 
peur en aflez grande quantité, 
pour éteindre la lumière; appa- 
remment que le fond de: deflus: - 
me Joigngit pas parfaitement à la. 
cuve. ; 

Le r9, à cinq heures du: ma 
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tin, le vin très-trouble & chaud, 
l'ébullition toujours la même : 
à dix heures l’agitation beau- 
coup diminuée, le vin chaud & 
toujours trouble & pâle: à deux 
heures après midi, le deffus le- 
vé, le marc jettoit un bon fumet 
& étoit fort chaud, ainf que le 
vin, qui étoit toujours verd & 
trouble ; le mouvement fi foible: 
qu’à peine pouvoit-on l’enten- 
dre : à huit heures du foir le fu- 
met fort & boi:, le vin plus rou- 
ge; un peu moins verd & moins: 
chaud , Île mouvement encore: 
diminué. 

Le 2,àneuf heures du ma- 
tin, le vin moins chaud , moins 
trouble & bien moins verd: à 
quatre heures après midi le marc 

E_v); 
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très - chaud, & pour ainfi dire | 
brûlant ; le vin chaud comme le 
matin , mais un peu moins verd, 
plus clair & plus rouge : à neuf 
heures du foir le vinchaud & un 
bon montant, fans odeur de verd, 
le marc toujours très - chaud & 
exhalant un bon fumet, 
Le 21-, lé vin & le marc anal 
froids. ; 
de 22. -fai fait RE mon 
vin, qui m'a paru un : peu 
moins ferme , ou plutôt moins 
dur que la veille : il auroit dû 
être tiré le 19 ,. dès:que je me 
fuis appercu du décroiffement 
de l'agitation. | 
‘Ikeft vrai que depuis A 19! 
jufqu/au 22,511: vin a beaucoup 
perdu de verdeur, &ahgmen- 
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té en qualité; mais cet amen- 
dement re. vient que de ce que» 
pendant ce tems, le vin qui étoit 
trouble s’eft éclairci ; & non, 
comme Jufqu’à mes dernieres ex- 
périences je le penfois , de la 
continuation de la fermentation. 
On peut voir à.ce ie le troiñé- 
me Prinçipe. 

: Quoi qu'il en foiti ÿ' Hot 
ce. contre - tems & tous les: 
autres défavantages que fai 
eus dans cette expérience à 
je fuis parvenu à faire un vin 
bien corfé, riche en couleur & 
fupérieur en.-tous points, aux 
meilleurs vins du pays, à ceux 
mêmes qui avoient fur lui. l'as 
vantase du grain de htétreis 
de lexrofition, de :a maturité 
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& de la quantité de la vendanges. 
Mon vin n’avoit que très-peu de 
verdeur » & probablementil'ne: 
lui en feroit point refté du tout: 
s + avoit été tiré plus à propos, 
& que j'eufle doublé les chau- 
dronnées. Je ne crains point de 


| 
| 
| 


dire qu'à regarder la qualité de 


la vendange & fa petite quantité,. 


_cevinétoit étonnant. Mais paf- 


fons à la derniere Expérience. 
_ Celles de cette année, & de la: 


4 


précédente, m'ayant donné lieu: : 
de reconnoitre & de m'aflurer ;. ! 


d'urcôté , que pour améliorer: 


le vin, il ne fuffit pas de le fa- 


gonner dans des vailleaux bien: 


couverts , & même parfaite 
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ment clos (æ) ; & de l’autre, 
que les chaudronnées ont fenfi- 
blement la propriété de remon- l 
ter la fermentation , j'y ai donné: 
dès ce moment ma principale at- 
tention , & les ai regardées, en: 
les appliquant à propos , comme: 
Je plus grand véhicule de la fer 
mentation, & par cette raifon ;. 
le feul agent de la bonification: 
des mauvais vins. 

En conféquence , pour ne pas: 
laifler cette découverte iafruc- 
tueufe, & en confftater lacertie 
tude d’une maniere qui ne pût 
laiffer-aucun doute, je fis avertir: 
le nommé Jannot, Vigneron. à: 


{a} Voyez les: Expériences de M, Tho= 
mañin:ä.ja page 28. 
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Vernouillet , à un quart de lieue | 
de Triel;de ne point fouler fa cu- J 
_ve que je ne l’eufle vu. Ea come ! 
miflion fut mal faite , & la cu ; 
ve fut foulée le 4 OQëtobre à 4 
fept heures du foir. Le lende- 
main $ ; à huit heures du 4 
matin , letravail étoit déja bien 4 
ralenti ; cependant comme une | 
paitie de la vendange avoit 1 
beaucoup de verdeur & que la M 
_ vapeur étoit encore très.- fuffo- 1 
cante, je fis chaufler & verfer 4 
tout de fuite dans la cuve ; de- À 
puis-neuf heures du matin,juf 
qu'a midi, Cinq chaudronnéés de 
moût & de marc bien bouillans; 
faifant environ neuf feaux. Sur 
tes trois heures on en verfa trois 
autres çompofées de raifinis’ qui 


Fr 
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refloient à couper or des der=- 


nieres. à 
L'effet de ces chaudronnées 


fut tel , & la progreffion de la 
fermentation fut fiprompte, que 
l'après midi , en dehors du cel- 
lier, la porte fermée, on enten- 
doit bouillir le vin, qu'à peine 
le matin on entendoit auprès de 
la cuve en prêtant la plus gran- 
de attention. 1% 
… Le6, à neuf heures du matin, 
le vin bouilloit encore, mais à 
peu-près comme la veille au ma- 
tin avan tles chaudronnées, c’eft- 
à- dire per: 

Je n'ai pas fuivi le al de 
ce vin plus long-tems ; mais je 
penfe bien que fi le bruit s'eft 
| foutenu encore quelques jours 
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dans le marc, ilia pas tardé à 
ceffer dans le vin qui a été tiré le 
9 à midi. | 

Avant de déclarer les qualités 
de cevin , je dois faire rernar- 
quér les -obftacles qui fe font op- 
pofés à fa perfettion, 19. Lalen-. 
teur que l’on a mife à cueillir les. 
raifins. On a employé fix jours 
pour couper dix - neuf à vingt 
fommes de vendange qui ont 
rendu environ quatre muids 
trois quarts de-vin. 2°. La gran- 
de difproportion de la cuve 
avec la vendange : la cuve con- 
tient douze muids, &il n'y em 
avoit pas cinq (a), 3°. Les chau- 
dronnées ont été verfées quator- 


(a) Voyez les fx & feptiéme Principes. 
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ze heures après le foulage , ou 
autrement dit , quatorze heures 
trop tard. D'ailleurs , vu la mau- 
vaife qualité d’une partie de la 
vendange , il auroit étéà propes: 
d'en ajouter encore deux ou 
trois, & même un plus grand 
nombre. Je penfe aufli que la 
fermentation auroit été plus for- 
te | &t par conféquent meilleure, 
fi on avoit laiflé un quart ou un 
tiers de laraffle (za). 4°, Ce vina 
été tirédeux jours au moins trop 
tard. : | 

Que de défavantages ! cepen- 
dant ce vin qui, fuivant ce qu’il 
eft ordinairement, auroit dû être 
fans couleur & d’une verdeur 


(a) Voyez le huitième Principes. 
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exceflive ; fe trouve bien coloré, 


fans dard ) OU En ayant très 
‘peu, où aw moins égal auxmeïls, 


Jeurs vins du même lieu, aux! 


quels il a coûtuime d’être aflez. 
inférieur pour être: vendu beat 
_… moins. 


En 1767 ila été hd fée de 


vingt livres par muid de moins , 


# 


& l’année derniere. SAME Le 
vyres,- Jœré ma 
Mäis quelle peut É êere la GabEs 


d’une -pareille métamorphofe, 


finon les chaudronnées , le tems 
& Ta quantité dans laquelle elles 


ont été employées ? Ceft à la 
réunion feule de ces trois cir- 


conftances qu'il faut imputer ce 
fuccès. J'en. trouve une preuve 


. frappanteë& fans réplique dans 
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toutes les expériences que j'ai 
rapportées , & finguliérement, 
dans celles de Gare jar & de, 
Marin. : 

+ Ces deux derniers ont eim- 
ployé fix jours a vendanger leurs. 
raifins & à les égraper ; enfuite, 
dé quoi le fixiéme jour au foir 
ils ont: foulé : le’ lendemain, au 
bout de quatorze ou quinze heu- 
res , ils ont commencé leurs 
chaudronnées & ont tiré leur vin 
cinq Jours après, 

Qu'on répañle maintenant l’ex- 
périence de Jannot, & on verra 
qu'en tout point c'eft exateinent 
lasmarche quil'a fuivie ,,excep- 
té feulement qu'ilaemployé une 
plus grande: quantité de chau- 
gdronnées & qu'il les a mifes de 
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fuite & fans interruption. Ce 
n'eft donc qu’à ces deux feules 
girconftances qu’il eft redevable 
de la fupériorité du fuccès qu'il 
a obtenu malgré le défavantage 
qu'il avoit du côté de la ven- 
dange qui ne faifoit guères que 
la moitié de celle de Marin & de 
Corroyer. Il eff impoffible de 
pouvoir attribuer ce fuccès à 
toute autre caufe, puifqu'enco- 
re une fois tout le refte étroit 
égal ; ainfi il eft démontré que. 
les chaudronnées, par la proprié- 
té qu’elles ontd’accélérer &d’ac- 
croitre la fermentation, pofledent 
Ja vertu de bonifier les vins en. 
les corrigeant de leur verdeur, 
& en leur donnant toutes les au- | 
tres qualités que produit la gran | 
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de fermentation. C’eft une vérité 
dont il feroit d’autant plus in- 
jufte de douter, que le fait fur le- 
quel j'en ai établi la démonftra- 

tion eft plus certain. Ileft cer- 
tain, &c'eft une chofe publique- 
ment connue & avérée dans le 

pays ; qu'ordinairement le vin 

dont ik s’agit , à raifon de ce qu'il 

provient en partie d’un crû moin- 

dre que celui de Vernouillet , 

eft inférieur & fe vend toujours 

moins que celui de cevignoble, 
& que cependant ce vin eft cet- 

te année un desibons, & même, 
au jugement de plufeurs per- 

fonnes , le meïlleur au moins 

de ceux qu’elles ont goûtés. Que 

feroit-ce donc fi les chaudron- 

nées avoient été. fervies à propos 


+ 
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& qu'il n’eût point eu contre lui 
tous les- obftacles dont jai fait 
mention ? Mais tel qu'il eft, dès 


qu'il prouve la propriété qu'ont 


les chaudronnées de provoquer 


& de perfeétionner la fermenta- 
tion , il prouve tout, puifquec'eft 


de’ la perfeétion de la fermen- 
tation que dépend bien fürement 
celle du vin : aufli toutes les per- 


CE NP TER CU 


| fonnes dont Jai rapporté les 


expériences, qui ont éprouvé par 


elles-mêmes les effets finguliers 


des chaudronnées , & qui , par ( 


cette raïfon , font plus que tout 


autre à portée d'en connoitre 


le: pour & le contre sil yren 
avoit, y ont-elles la plus gran: 


de confiance , &:font-elles bien. 


réfolues à en continuer Pufage ; 


A 


D 


D 


3 
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& pour la rendre plus efficace , à 
fe pourvoir de l’entonnoir pro- 
pre à les introduire au fondde la 
cuve ; elles regardent avec rai- 
fon, ainfi que moi, les chaudron. 
nées comme la caufe principa- 
le & prefque unique de la bonifi- 
cation du vin , dont je vais faire 
voir la néceflité & les avantages 
dans le Chapitre fuiyant, 
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: CHAPITRE IV. 


De la nécefliré &° des avantages 
de la Bonification des Vins. 


I L n'y a perfonne , fans doute , 
qui ne regarde le perfe&tionne- 
ment du vin comme un bien; 
mais il yen a peu qui ayent 
aflez de vues ou qui portent leur 
attention affez loin pour en fen- 
tir la néceñlité & en connoitre 
tout le prix. Il femble que la 
plüpart ne voye dans l’améliora- 
tion de cette liqueur , qu’une 
qualité propre à la rendre plus 


agréable & à flatter le goût ; 


c'eft déjà beaucoup , & c’en eft 


| 


| 


| 


; 
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même aflez pour élever l’art de 
bonifier le vin, au-deflus des 
Arts les plus agréables & les plus 
favorifés. 

En effet , de même qu’un beau 
tableau;une belle porcelaine, une 
belle étoffe , ont droit de plaire à 
la vue ; de mêmeaufli, & plus 
encore, lebon vin a droitde plai- 
re augoût : mais ce qui eft bien 
digne d’attention , il plait plus 
fouvent , & à un bien plus grand 
nombre d'hommes ; cependant : 
quelque confidérable que foit 
cet avantage , il s’en faut bien 
qu'ilne foit le feul :. la bonifica- 
tion des vins en a bien d’autres & 
bien autrement précieux: mais 
_pouren bien comprendre l'im- 


| portance ; il: faudroit-fe repré- 
F ï 
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fenter les torts de toute efpèce ; 
& le ravase que font les mau- 
vais vins : il faudroit , pour ain- 
fi dire, en avoir éprouvé foi- 
même Les mauvais effets : car 
rarement fe fait-on une jufte idée 
des peines qu'on n’a jamais ref- 
fenties : il faudroit fe mettre à 
la place de ce Voyageur , de 
cet infirme , de ce malade , ou 
plutôt de tous les Citoyensqui 
en font leur boiflon, Il faudroit 
connoître par l’ufage même, le 
dégoût & le préjudice que cau- 
fent tous les vins froids , les 
vins verds, les! vins. durs .& 
épais : il faudroit fçavoir le 
dommage que fait l’ufage des 
vins dépravés , & qui fe font.cor- 
To mpus pouravoirété mal faits 
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Combien de ces vins en pure 
perte pour le propriétaire, & 
pour le Roi ! on peut.le de- 
mander aux Fermiers :.il fau- 
droit enfin que les pérfonnes en 
place & qui ont du pouvoir, euf- 
fent vû de près tous ces maux 
pour en CONCevoir ENCOrE mieux 
la néceffité d'y apporter promp- 
tement reméde ; & de profiter 
des avantages que préfente la 
 bonification des vins : le nom- 
bre en eft grand; maïs pour me 
borner, j'en remarquerai feule- 
ment trois principaux. 

! Le premier,commun au Con- 
fommateur , au Marchand de vin, 
& au Roi , ainfi qu'au Proprié- 
taire des vignes , eft que ce der- 


nier dont le vin fera mieux fair, 
E ïi; 
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plus durable & moins corrupti- 
ble , ne fera pointexpofé, com- 
me 1l arrive aflez fouvent, de 
pérdre dans fes celliers une par- 
tie de fa récolte , & le Roi une 
partie de fes droits. Cet avanta- 
ge , non moins certain qu'inté- 
reffant , mérite à tous égards la 
plus grande attention & prouve, 
contre les perfonnes qui en pour- 
roient encore douter que la bo- 
nification des vins , à ne lare- 
garder même que fous le point 
de vue dont il s’agit ici, n’eft , 
relativement à la perception des 
droits fur la confommation, rien 
moins qu'un objet indiférent ; 
puifque d’un côté il eft certain 
_ que, fuivant les années , nous 
avons toujours une partie plus, 
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ou moins grande de nos vins 
quife gate, & que de l’autre 
plus ily a.de vins pâtés, & 
moins il Y a'de droits à perce 
voir : On peut voir au furplus 
le feiziéme Principe. 

Le fecond avañcage qui réful- 
te de l'amélioration : du vin ; eft 
l’accroiflement de la confomina- 
tion ; & par conféquent l’aug- 
mentation tant du commerce ex= 
térieur qu'intérieur des vins: cet 
accroifleméent ; ne fut-il que de 
la portion des vins dont, à la fa- 
veur de mes procédés , on pré- 
viendra la corruption , doit être 
regardé comme-démontré ; mais 
il s'étend beaucoup au-delà , 
furtout . dans les années d’ appne 
dance. 


F iv 
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Dans ces fortes d'années où 
il y a excès de vin, c’eft-à-di- 
re , beaucoup plus qu'il n’en 
faut pour le befoin , qui peut 
douter que la confommation n’en 
fera proportionnée à la qualité 
du vin, & qu'elle ne fera plus 
forte , le vin étantbon , que sil 
ne l’étoit pas ? Qui peut douter 
que le vin perfe&ionné felon 
mes Principes ; étant au moins 
paffable dans les:années même 
les plus contraires , il s’en boira 
une bien plus grande quantité 
que s’il étoit verd & revêche ; 
comme il étoit en 1740, ou fi 
l’on veuten 1763 ,où 1767: pari 
tout on préfére le vin agréable 
& de bonne qualité , à celui qui 
a les défauts contraires : autre: 
ment pourquoi le payer fi cher 


/ | pr he. d 
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_ & quelquefois des prix exorbi- 
_tans ? II eft certain que le bon vin 
_ attire, comme il l’eft,que le mau- 
vais éloigne. J'ai vû cette année 
dans un Village de la Brie , des 
Moiflonneurs ; des gens qui , 
 pour’ainfi dire ; boiroient en 
_ même tems des deux mains, s’il 
étoit poflible , fe pafler de vin 
& aimer mieux y renoncer en- 
tiérement que de boire du vin, 
épais & tournant à l’aigre, au- 
quel fürement ils auroient fait 
fête s’il avoit été meilleur. 
Mais fi la bonne qualité de nos 
vins enraccroît Le commerce chez 
nous. elle ne l’accroïîtrapas moins 
‘chez l'Etranger. En antéliorant 
nos vins,en les rendant déformais 


lus eracieux, plus entrans , plus 
plus £ ) PS5 ;D4 
ÿ: 
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falubres ; plus propres au tranfe 
port, nous pouvons nous tenir 
aflurés que l'Etranger s'y livre- 
ra bien plus qu'à préfent qu'il 
fe plaint quelquefois de leur mau- 
vaife qualité. Les Anglois , dit- 
on ,/fe fonc plaint par leurs An 
baffadeurs que les vins qu’on leur 
envoyoit de Bordeaux étoient 
& falfifiés & pourris ( 2 ):fi cela 


(a) Voyez des chfervations fur lApri- 
culture , principalement dans la Guyenne, 
4, p. ch. 40. Dans cet Ouvrage quipréfen- 
te les plus excellentes vues, Auteur paroit 
attribuer la dépravation des vins dont ils’a- 
git ( de ia Sénéchauflée de Bordeaux ) à à la 
pourriture même des raifins avant leur mä- 
turité : on-trouvera les moyens de prévenir 
cet inconvénient fi préjudiciable, à la nn | 
du aix-feptiéme Principe. 

:- Alégard de la falffication , une voie füre 
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eft, doit-on s'étonner que nos 
vins ayent tant perdu.de leurs 

faveurs & que le commerce en 
foit fi confidérablement déchu, 
non-feulement en Angleterre , 
mais encore en Hollande , & 
dans le Nord ? Je crois bien que 
les droits exceflifs dont. ce come 
merce eft grevé par-tout, même 
en France, doivent être regardés, 
comme une des. principales cau= 
fes de fon afloibliffement ; mais 
auffi je crois que, malgré ces obf- 


& la .feule que je connoïfle pour l’empé- 
cher, c’eft de bien façonner le vin; quand 
ke vin fera bon par lui-même, on n’aurapas. 
béfoin ‘derrecourir à de mauvais FER. 
pour le rendre tel 


12 | é ._ Fy 
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tacles & beaucoup d’autres qui 
méritent touté l'attention duMi- 
niftère,nosvinsferoient bien plus 
recherchés &'auroïient bien plus 
de cours, fi, au mérite de n'avoir. 
aucuns des défauts qu'onleurre | 
proche ; ils joignoient celui d’a- 
voir plus’de qualité : or ; c'e, 
ainfi que je l’ai déinontré , ce qui 
eft très-poffible ou plutôt très-fa- 
éile: Nous pouvons même dans 
certains vignobles du Royaume, 
énchoifffant bien & avecintellis 
gence les crûs, les efpèces de 
vignes, & les expolitions, pouf- 
_ fer la perfetionde nosvinsaflez 
loin pour qu'iln'y2 ait point dans 
les pays plus chauds , de vins.fer- 
mentés quonne puifle égalerz 
même Îes plus renommés ; Îes 


_ 


RES 
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pays les plus favorifés n'ont en 
général à cet égard aucun avan: 
tage quenous ne puiflions par= 
tager avec eux ; mais nous en 
avons que nul de nos voifins ne 
peut partager avec nous ; ce font 
ceux que nous procurent la dou: 
ceur & læ température de notre 
climat , & peut-être aufli.le con- 
cours de plufieurs autres circonfi 
tances que Le hafarda raflemblées 
ici,êt quisne fe rencontrent point 
ailleurs. À la faveur des différens 
degrés de: latitude où font fitués 
-hos*vignobles. ; nous pouvons: 
ce qui nous''eft particulier, don- 
ner à nos vins tel degré de force 
qu'ilnous plaît; à l’aide de mes 
découvertes & de quelques at-* 
téntions, nous pouvons auffi leur 
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donner telle confiftance & tout 

autant de corps que nous le ju= 
gerons à propos ; nous pouvons 
enfin les faire .& leur donner 
telles qualités que nous croirons 
les plus convenables foit pour 
nous , foit pour l'Etranger dont 
nous devons finguliérement nous 
appliquer à étudier & à fatif- 
faire le goût, même jufqu’au ca- 
price , fi nous voulons le for: 
cer en quelque forte à prendre 
nos vins ; mais c’eft fur quoi il 
s'en faut bien que nous foyons 
exempts de reproches. Parexem. 
ple, les Anglois, comme on vient 
de le voir, fe font plaint dela 

falfification & de la dépravation 
"des vins de, Bordeaux ; les Mar: … 
chands: de: la même Ville qui 
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achetént des vins rouges pour 
l'Etranger fe font plaint aufli de 
là grofliereté des vins de Palus, 
& du peu de couleur des vinsde 
_ Grave (z) ;cependantje ne vois 
pas que jufqu'àa préfent on ait 
rien fait, au moins de bien, pour 
donner fatisfaétion aux uns &aux . 
autres : les mêmes défauts , &par 
conféquent les mêmes fujets de 
plaintes fubfiftent toujours;après 
cela comiment nos vins pour- 
roient-ils prendre faveur dans les 
Pays Etrangers?d'un côté la poli- 
tique & l'intérêt nationnal les 
‘répoufle, &t de l’autre le con- 
fommateur mécontent &t refroidi 


Fr a) Voyez un Traité de la Vigne, chez 
Sayo:é ; Tome 2, page 2T4n1 © 
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les attire beaucoup moins : le 
commerce de nos vins doit tout 
naturellement fe proportionner 
au cas qu'on en fait; on ne doit 
les rechercher que médiocre= 
ment fi on n’en fait quun cas 
médiocre, & onn’en peut faire. 
qu'un cas médiocre dès qu'on 
s'en plaint & qu'on leur trou- 
ve les défauts dont je viens. de 
parler. 

Mais fi on a remarqué le préju- 
| dice que caufent ces défauts , 
comment nes’eft-on pas occupé 
des moyens d'y remédier ? Quoi! 
tout jufqu'aux Arts & aux Manu- 
faétures de luxe & de fimple cu-- 
riofité , fe reflent avec éclat des 
regards bienfaifans du Prince ., 
& la Fabrique des vins, cetteFas 
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brique qu'on doit vraiment re- 
garder comme la premiére des 
_Manufaftures Royales , & com- 
me une mine d'or inépuifable 
pour le Souverain , non-feule- 
ment nereçoit aucun témoignage 
de bienveillance, mais pas mé. 
me la plus légére marque d'atten- 
tion ! Quel figulier contrafte! il y 
a des honneurs, des récompenfes 
& des confidérations pour ce qui 
eft. moins confidérable , & il n'y 
a rien de tout cela pour ce qui 
left infiniment plus! quand on 
_ cultive fi bien les fleurs, com- 
ment peut-on abandonner ainfi 
les fruits ? Et quels fruits enco- 
re ! les fruits relativement au 
Commerce le plus précieux de 
notre fol, Cependant on ceffera 
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de s’étonner de cette indifférence 
fi on fait attention qu’à en juger 
par le peu de progrès de l’Art de : 
faire le vin depuis rant de fiécles, 
il y avoit beaucoup de raifons 
& de très-fortes pour regarder la 
bonification générale des vins 
comme une chofe très-difficile 
& peut-être. mêine impoffible : 
or on ne s’avife guères de ten- 
ter l'impoñlible ; heureufement ; 
comme je lai fait voir, la dif. 
ficulté ne va pas jufques-là ; il 
eft certain que l'on peut préve- 
rir la pourriture des raifins , & 
en tout cas des vins. Il eft cer- 
tain quen employant plufieurs 
moyens dont on peut trouver l’i- 
dée au douziéme Principe , on 
peut donnér plus de délicatefle 


= 
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aux vins de Palus , & plus de 
couleur aux vins de Grave ; en- 
fin , il eft certain qu’on peut amé- 
liorer tous nos vins , chacun fe- 
lon fon crû , au point de faire 
cefler les reproches de l’Etran- 
ger & de ne lui laiffer rien à dé- 
firer ( a }. IL eft encore certain 


(a) Dire que l’on peut améliorer tous nos 
vins chacun felon fon crü, c’eft dire que l’on 
peut améliorer les vins de Provence de mé- 
me que tous les autres ; aufli, vü que labo- 
nification de ces vins eft un objet public 
d'émulation , n’aurois-je pas manqué de 
propofer ici les moyens particuliers depar- 
venir à cette bonification , fi j'eufle eu des 
inftru@ions précifes , foit fur les crüs,. foit 
fur la nature des cepages, foit fur les défauts 
qu'il s’agit de corriger. Les défauts les plus 
communs de ces vins étant,fi je ne me trom- 
pe, différens de ceux que nous trouvons 
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que nos vins étant d'autant plus: 
rechérehés qu'ils feront plus fa- 
lubres , plus fociables , en ur 
mot plus parfaits , la confomma- ! 
tion chez nous & chez l’'Etran- 
ger en fera beaucoup augmen- 
tée, & par conféquent ce que j'a- 
vois à prouver, que le commer- 
ce en fera fort accrû & avec lui 
la culturede la vigne, cette four- 
ce féconde de population & de 
richeffes pour le Prince & pour 
la Nation ; mais cet accroifle- 
ment fi défirable , pour quil ait 


aux vins de nos Provinces Septentrionnales, 
ont d’autres caufes, & par conféquent doi- 
vent. être traités différemment ; mais, par la. 
raifon que je viens de donner, je ne puis. 
pas: pour le préfenten dire davantage. 
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lieu , demande deux conditions 
effentielles ; la premiere , que la 
“bonification des vins foit certai- 
ne ; la feconde, qu’elle foit géné- 
ralement pratiquée. 

À légard de la premiere, mes 
expériences , mes principes , & 
mes procédés, tout fe réunit pour 
en prouver la poffibilité & la cer- 
titude. I n’eft pas jufqu’aux fau- 
tes que j'ai rapportées , qui, en 
marquant les écueils qu’il faut 
éviter ; ne foient comme autant 
de lumieres qui éclairent & af 
furent dans la route que les fuc- 
cès ont tracée ; la bonification 
des vins eft portée à un tel point 
d'évidence & de palpabilité que 
je ne crains point quon puifle la. 
nier : fur-tout je ne crains point 
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qu'on puifle l’attaquer par uneau- 
torité égale à celle que j'emploie | 


pour en démontrer la vérité; Je 
veux dire par une autorité qui 


 puiffe balancer & entrer en com- 


paraifon avec le témoignage de 


toutes les perfonnes qui ont exé- 


cuté mes procédés, & l’aveu de 
tout un Pays témoin oculaire , 
& parlant du fuccès de la dernié- 
re expérience. dont j'ai. rendu 
compte ( a.): d’après cette expé- 


rience, & le fuccès moins avéré, | 
mais encore plus décifif, que 
j'ai obtenu en 1767, je fuis fi 


certain de tout ce que j'ai avan- 


cé fur l'amélioration des vins, 


(a ) Voyez les Pages 36 & 37e. 
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que je ne crains point d’aflurer 
que dans tous les vignobles qui 
en fourniffent à l'Etranger , iln°y 
“en a point,quelles que foient les 
années , qu'on ne puifle faire af- 
fez bon pour le fatisfaire & pré- 
venir fes plaintes ; ; & comment 
cela pourroit-il être autrement , 
puifque dans nos plus bas vi- 
gnobles, dansla Brie même, il n’y 
a pas d'année , fans en exempter 
peut- -être même les années com- 
me. 1740 , Où , à la faveur des 
chaudronnées, de la fermenta- 
tion & des autres attentions que 
ai indiquées, on ne puifle per- 
fettionner. les vins au point d'en 
emporter la verdeur & de les ren- 
drepotables & fains? Echauffons 
bien nos, cuves, faifons-les bien 


+s 
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fermenter , confervons-en bien 
précieufement la chaleur & les 
efprits, & foyons perfuadés qu'a 
près tous ces foins nos vins en . 
feront incomparablement meil 
leurs ; mais faifons plus encore, 
& au lieu de nous borner fim- 
plement aux manipulations qui 
regardent la fermentation , ‘ef- 
fayons en outre, par toutes les 
voies poflibles ; de donner à nos 
vins , fur-tout à ceux qui font 
deftinés pour le commerce de de- 
hors , toute l'excellence dont ils 
font RS HIEgD 
_ À la vérité tous les vins bien 
nentés feront bons, falubres, 
& agréables ; maïs auront- ils 
pour cela toute la pérfeétion 
qu’ils peuvent avoir ? non, fans 
* doute, 
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doute, , ce feroit s’abufer que de 
le croire sicombien l'attention 
de ne. compofer les cuvées que 
de xraifins d’égale maturité ! com- 
bienle choix. ou. le mélange de 
raifins.de différéntes.efpèces , de 
différents crûs: ; & je ne fcais 
combien-d’autres foïns prefque 
toujours népligés ,; ne peuvent 
ils. pas influer fur la qualité des 
vins, êt.en srélever le mérite 
combien de vignoblesquine don: 
nent que de petits. vins ou de mé= 
diocres , qui en:donneroient de 
grands. fi on s’appliquoit: davan: 
tage à aflortir les:crûs &: les rai 
fins , foit pour leur qualité , foit 
pour leurmaturité! Qu'on néglige 
ces dernieres attentionsdans. des 

G 
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vignobles , dont tout le vin fe 
confomme dans le Royaume , à 
quelques égards c’eft peut-être 
un bien, & la perte n’eft que pour 
le Propriétaire ; mais il ‘en ef 
tout autrement dans les vigno: 
bles où l'Etranger fe fournit ; 
la perte eft de plus pour fE- 
tat qui, peut-être, exporte pour 
dix millions devins de moins 
par an, qu'il n'en exportetoit. 
s'ils étoient meilleurs ; Car‘en- 
fin, je le répete, l'Etranger; 
recherchera d'autant ‘plus ‘nos 
vins, qu'ils:feront plus parfaits y 
plus bienfaifans;-6c qu ils le fat: 
teront davantage! 1:Si]tous . os 
vins étoient vins: de: Brie , :cér- 
tes. ,: 1l)nous: les -laifferoitk au 
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contraire , s’ils étoient tous vins 
de Beaune , de Silleri, ou de 
M. de Ségur, il nous en ache- 
teroit une bien plus grande quan- 
tité, & ainfi par proportion. 

À l'égard de la feconde condi- 
tion , il eftà croire que la-bonifis 
cation-des vins, étant démontrée . 
comme elle left, la pratique de 
mes documensne tardera pasäde: 
venir générale. L'intérêt.perfon- 
nel l’emporte, toujours | fur :le 
préjugé & lhabitude.. Pour ac- 
 célérer l’établiflement de cette 
pratique, & fur-tour pour faci- 
liter l'exécution des vuesique je 
viens: de: donner ; eni-dernier 
lieu ; pour la plüs grande: per- 
feétion dés vins ;! je ri qu'il 

1) 
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feroit à propos & même néeef- 
faire de recourir à des moyens 
plus expéditifs &:plus afortis à 
j'importance de ces objets. Quoi 
qu'il en foit, fans infifter plus | 
Jonp-tems fur cet article, je vais 
Ait au troifiéme avantage qui 
dti de la bonification des 
pans 
Donner aux vins une forte 
d'incorruptibilité ; ou du moins 
en prolonger de beaucoup la du- 
rée ordinaire, en étendre le com- 
merce, tant au dehors qu’au de- 
dans ; voilà de bien grands avan- 
tages,fans doute; cependant quel- 
que chofe de plus grand encore; 
-êt qui, par-deflus tout ; doit fixer 
l'attention du Public & du Gou:- 
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vérnement fur l’amélioration des 
vins , c’eft le rapport qu'a cette 
amélioration avec la fanté & la 
confervation des Citoyens ; c’eft 
la propriété qu'elle a de conver- 
tiren vins bienfaifans,, des vins 
qui, jufqu’à préfent , n’ont été 
que mal - fains & deftruéteurs : 
ces vins font tous les vins froids 
& épais, &c fur - rout les vins 
marqués de beaucoup de ver: 
dEUR TA y 

Ces derniers , beaucoup plus 
pernicieux encore que les fruits 
les moins mûrs ou les plus verds, 
font, pour la plüpart, tout le con- 
traire de ce qu’ils devroient être 
comme vins. Ils font aqueux, 
cruds ; froids au moins à l’efto- 

Giij 
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mac ; maigres, grofliers ; indi- 
geftes : leurs acides , dont une 
grande partie , faute de maturi- 
té ou d’une fuflifante fermenta- 


tion ; n’eftpoint combinée, font 


prefqu'entièrement à aud dans la 
liqueur ,; & ajoûtent aux autres 
défauts de ces vins une forte de 
caufticité qui ; en -les rendant 
mordans ; en augmente encore la 
malfaifance. 


Tels font les vins que nous 


fourniflent fouvent une partie de 
nos vignobles ,; & quelquefois 
tous ou prefque tous (2). Voilà 


Re ST 


(a) Je dis prefque tous ; car il ne faut 
pas croire que ceci ne doive s'entendre 
que des vins de Brie & de Picardie : ce que 
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_le lait que nous en tirons pour 
nos vieillards: & ‘les reftaurans 
qu'ils nous donnent pour nos in- 
firmes. Quel lait &c: quels reftau- 
rans.combién l’ufage ne doit - if 
pas en être funefte, s'il'eft vrai, 
ce qu'on ne niera point, que ces: 
vins ayent, du plus au inoins ; 


je viens de’ dire convient encore à une 
bonne partie des vins du Berry, du Gâti- 
nois, &»pour. bien- dire, de tous les Vi- 
gnobles du Royaume. Il n’y a point de Pro- 
vince’, ouil y enabien peu, où il ñne fe 
trouve beaucoupide vins ; beaucoup de Vi- 
-gnobles qui, à lPexception des années les 
plus favorables. à la maturité , telles qu’il 
s’en rencontre peut-être une endixans, ne. 
donnent toujours des vins verds, &. fouvent 
d’une très-crande acidité. En 1766, où Les 
vins , dans les bons Vignobles des envi- 
rons de Paris , n’ayoient que peu de ver- 
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les qualités parlefquellesje viens 
de les définir ? » Lesfiévres pour- 
>» prées, qui firent tant de mal en 
» 1693 & 1694,venoient , difent 
æ les Journaux d'Allemagne, de 
# moiflons pâtées & de vins faits 
+ de raifins qui n’avoientpoint 
+ acquis leur parfaite maturitéw. 
La verdeur des vins, fur-tout de 


ceux qui font fortement terref-. 


tres & tartareux, eff, de l’aveu de 


tous les Médecins ; une des prin- 


deur , la plüpart de ceux du Gätinois, du 


Berry, du Bourbonnoïs, étoient fi revéches 


& quelquefois fi verds , fi grofliers , fi durs 


& fi épais , qu’ils en étoient infupportables, 
& que les hommes les plus forts, les plus 
vigoureux, tels que les Rouliers , n’en pou- 
voient boire fans en être incommodés. Il eft 
certain,en général,qu’il y à beaucoup de vins 
verds, & que ces vins font très-malfaifans 
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cipales caufes de la maladiecruel- 
le connue fous le nom de coli- 
que de Poitou ; mais fi la grande 
acidité des vins & l'excès de leur 
auftérité peuvent caufer de di 
grands maux, combien, à plus 
forte raifon , doivent-ils en cau: 
fer de moindres , qui font com: 
me les degrés & les pronoftics 
de ceux-là ? Combien , fuivant le 
degré de: verdeur, la difpofition 
des fujets & les circonftances, 
combien, dis-je, de crudités, 
d’aigreurs , de mauvaifes digef- 
tions, & c’eft tout dire, de tran- 
chées,de cardialoies, demaux de 
toute efpéce, ne doit pas nécef- 
fairement engendrer, foit dans un 
tems, foit.dans un autre, l’ufage 
habituel & journalier de vins auf. 

Gv 
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fi malfaifans ? Mais , ne fiflent-ils 
d'autre mal:que de ne pas faire le 
bien qu'ils feroient s'ils étoient 
bons, ce #eroit en faire rs 
trop. 

Cependant ce n’eft pas tout; ces 
vins , déjà fi pernicieux par leurs 
défauts naturels ; fouvent, com- 
me nous l'avons éprouvé nous- 
mêmes en Allemagne , dans Ja 
dernière guerre , le deviennent 
encore davantage par les moyens 
qu’on employe pour les rendre 
moins revêches , & en apparence 
plus traitables. » L’ufage, dit 
>» M. le Chevalier de Jeaucourt, 
5 que plufeurs Marchands de vin 
» font aujourd'hui de la cérufe, 
+ ou de la litharge, pour éclair- 
» CiT; corriger, édulcorer: leurs 
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VINS, à fi fort répandu cette 
» cruelle maladie ( la colique du 
» Poitou} dans toute l’Europe, 
» que lès Souverains font inté- 
» reflés à chercher les moyens 
» les plus convenables pour en 
>» arrêter le cours. Perfonne n'eft 
+ à l'abri des triftes effets qui ré- 
> fultent de cette fophiflication 
+de vins, & particuliérement 
» des vins acides, comme, par 
»exemple, des vins du Rhin; 
» que l’on édulcore de cette ma- 
» nière en Souabe & ailleurs, 
» avant:que de les envoyer en 
» Hollande , & dans les autres 
» pays OÙ ces fortes de vins fou- 
» Cis font rechérchés «, /07ex le 
Dittionnaire de l'Eroyclépédie, s 


au mot Coliqués HR à 
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On peut voir encore fur les 
funeftes effets des vins verds tous 
les Auteurs qui les ont obfèrvés 
& décrits, foit en France , foit 
en Allemagne : plus on fera au 
fait de cette importante matière; 
ê& des ravages qu'ont caufé dans 
tous les tems &c dans tous les 
pays les mauvais vins, les vins 
verds, & plus on fentira la né- 
ceflité de remédier aux défauts 
de tous ces vins ; & de profiter 
de mes recherches pour ren- 
dre falubres non - feulement les 
vins verds & acides, mais encore 
tous les autres vins, quels qu’en 
loïent les défauts. C'eft ; jofe 
le dire ,un des plus grands biens 
qu'on puiffe procurer à la focié- 
té entière. J’ai donc lieu d'efpé: 
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rér qu'il n’y aura perfonne qui 
ne s’empreflera à y donner les 
mains; c’eft Pintérêt du Proprié- 
taire des vignes, du Roï, du 
Confommateur,du Commerce,ë&c 
pour ainfi dire , de toute l’humas 
nité, ou de tous les hommes; 
puifqu'il ne s’agit pas moins que 
de leur conferver la fanté, & 
quelquefois même la vie, 


FIN. 
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APPROBATION: 
PA Rordre de Monfeigneur le Chan- 
celier, j'ai là ce Manufcrit intitulé, 
Expériences fur la Bonificarion de sous 
les Vins, ou l'art de faire le Vin; par 
M. Maupin ; & je l'approuve pour 
être imprimé. À Paris, ce 18, Jan- 
vier 1770. 

| MALOUIN. 


PRIFILEGE DU RO! 


1, OUIS,PpARLAGRACE DE DIEU; 
Ror DE FRANCE ET DE NAVARRE: 
A nos amés & féaux Confeillers , les Gens 
tenant nos Cours de Parlement, Maîtres des 
Requêtes ordinaires de notre Hôtel, Grand 
Confeil , Prevôt de Paris, Baïllifs, Séné- 
chaux, leurs Lieutenans Civils , & autres 
nos Jufliciers qu'il appartiendra; SALUT, 
Notre amé Musrenrfils, Libraire , Nous 
a fait expofer qu’il defireroit faire imprimer 
& donner au Public, un Ouvrage intitulé = 
Expériences fur la Bonification de tous les 
Vins, ou l'art de faire le Win, par M. Maupin 
S’il Nous plaifois lui accorder nes Lettres de 
Permiflion pour ce néceflaires. À CES c A u- 
SE s ,voulant favorablement traiter l'Expo= 
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Et, Je Lo | 1 
Gt Note lui avons péPmis & permettons par 
_ cesPréfentes,defaireimprimer ledit Ouvrage 
autant de fois que bon lui femblera , & de le. 
faire vendre & débiter par tout notre Royau- 
me, pendant le temps de trois années confc-- 
cutives, à compter du jour de la date des 
Préfentes; Farsons défenfes à tous Impri- 
meurs , Libraires, & autres perfonnes, de 
quelque qualité & condition qu’elles foient .. 
d'en introduire d’impreflion étrangere dans 
aucun lieu de notre obéiffance. A LA CHARGE 
que ces Préfentes feront enregiftrées tout au 
long fur les regiftres de la Communauté des 
Imprimeurs & Libraires de Paris, dans trois: 
mois de la date: d'icelles , que limprefion 
dudit Ouvrage fera faite dans notre Royau- 
me , & non ailleurs , en bon papier & beaux 
cara@éres ; que l’Impétrant fe céonformera . 
entout aux Réglemens de la Librairie , & 
notamment à celui du 10 Avril 1725 , à 
pcine de déchéance de Ia préfente Permif- 
fion ; qu'avant de l’expoferen vente , le Ma- 
nufcrit qui aura fervi de copie à l’impref 
fion dudit Ouvrage , fera remis dans le 
méme état où l’Approbation ÿ aura été don- 
née , ès mains de notre trés-cher & féal 
Chevalier, Chancelier Garde des Sceaux 
de France, le Sieur de Maurrov ; qu'il en 
fera remis deux Exemplaires dans notre Bi- 
bliotheque publique ; un dans celle de no- 
tre Château du Loûvre , & un dans celle du- 
dit Sieur DE Maureovu ; le tout à peine de 
nullité des Préfentes.Du conTeNu defquelles: 
vous MANDONS & enjoignons de faire jouir 
ledit Expofant & fes ayans caufés , pleine- 
ment & paifiblement , fans fouffrir qu'il leuc 
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foit fait aucun trouble ou empéchements: 
VouLons qu’à la copie des Préfentes,qui fera. 
imprimée tout au lon gau commencement ol. 
A CR 

à la fin dudit Ouvrage , foi foit ajoûtée com- 
me à l'original. of MANDONS au 
premier notre Huiflier où Sergent fur 
ce requis, de faire pour l'exécution d'icel- 
les tous aûtes requis & néceffaires , fans 
demander autre permiflion, & nonobftant 
Clameur de Haro , Charte Normande & 
Lettres à ce contraires : car tel eft notre 
plaifr. DOonNNÉ à Paris, le vingtiéme jour 
du mois de Novembre, l’an de grace mil fept 
cent foixante-neuf , & de notre Régne le 
cinquante - cinquiéme, Par le Roi en fon: 


Confeil, 
Signé, LEBEGUE. 


_ Regifiré fur le Regifire XVIII. de la Cham: 
bre Royale & Synaicale des Libraires 6 Im- 
primeurs de Paris, IN°. 1035. fol. 123. Con- 
formément au Rézlement de 1713 À Paris ; 
ce 17 Février 1770. 
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